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Nouvel habillage: 
nouvel assemblage 


et toujours dh grand 
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MIS EN BOUTEILL EAU DOMAINE 


INTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION 


INDEX DES RECETTES 


JANVIER FÉVRIER 2024 


ENTRÉES 
Carpaccio de chou-rave et pomme granny p. 105 
Ceviche d'huîtres aux agrumes et gingembre p. 75 
Coleslaw blanc aux légumes racines p. 105 
Crème de cresson et pommes de terre, 
pommes paille p. 55 
Crêpes aux pommes de terre et maïs p. 94 
Curry de salsifis au lait de coco p.105 
Foie de canard à la vanille et déclinaison de pommes p. 85 
Huîtres au crumble de curry p. 75 
Pâté aux patates bourbonnais p. 32 
Rôstis de navets et salade de mâche p. 78 
Salade d'épinards aux moules p. 20 
Salade de betterave aux œufs durs et à l'anchois p. 105 
Soufflés aux carottes et cantal p. 90 
Soupe à la norvégienne p. 59 
Soupe de topinambours et pancetta p. 105 
Soupe paysanne au jambon de Bayonne p. 57 
Tatin de betteraves p. 79 
Velouté de lentilles corail et carotte à la cardamome, 
crevettes croustillantes p. 54 
Velouté de poires et châtaignes p. 25 


PLATS 
Boulettes de bœuf à la tomate p. 80 
Bowl saumon d'hiver p. 91 
Burger aux grillons p. 97 
Burger d'huîtres au chabichou du Poitou p. 75 
Canard à l'orange à la vietnamienne p. 62 
Chaudrée de palourdes aux pommes de terre p. 33 
Courge spaghetti en salade tiède p. 105 
Curry de pommes de terre à l'indienne p. 32 
Gâteau de pommes de terre Anna p. 33 
Gratin de blettes p.105 
Épinards aux foies de volaille p. 21 
Gnocchis de panais p. 105 
Gnocchis épinards et cresson p. 21 
Minestrone de légumes anciens p. 105 
Pizza aux pommes de terre, scamorza, romarin p. 32 
Poulet aux oignons en cocotte lutée p. 102 
Praires farcies p. 22 
Quesadillas de maïs p. 94 
Quiche aux légumes et au bleu de Bresse p.105 
Ris de veau croustillant et artichaut de La Mainaz p. 88 
Salade de coques et pommes de terre p. 22 
Saint-Pierre et artichaut, coulis de coriandre p. 67 
Saumon au curry rouge p. 61 
Soupe de nouilles au poulet grillé et petits légumes p. 56 
Soupe gratinée à l'oignon & au beaufort p. 53 
Spaghettis au vin rouge p. 92 
Spaghettis aux praires et pesto de roquette p. 23 
Tartiflette à la cancoillotte p. 91 
Tortilla mexicaine p. 95 
Velouté de poireau au camembert et à l'andouille 
croustillante p. 58 


DESSERTS 
Ananas et mangue rôtis p. 63 
Crêpes à l'épeautre et au lait d'avoine p. 95 
Crêpes au cacao et à la farine de châtaigne p. 95 
Crêpes feuilletées berbères p. 94 
Crêpes marocaines mille trous p. 95 
Crumble aux poires et fenouil p. 24 
Crumpets p. 95 
Financiers au sarrasin p. 81 
Galettes orientales p. 95 
Moelleux aux pignons de pin et miel p. 92 
Pain d'épice à la clémentine p. 93 
Pâte à crêpes sucrées p. 94 
Poires au vin chaud épicé p. 25 
Tarte aux noix de pécan & caramel p. 93 
Tartelette aux marrons et clémentines p. 77 


DIVERS & COCKTAILS 
Cidre chaud ou Mulled cider p. 99 
Frites de courge p.105 
Frites ou pommes pont-neuf p. 33 
Mignonnettes p. 33 
Mini-crêpes au sarrasin p. 94 
Pesto au pissenlit et chou kale p.105 
Pain à la pomme de terre p. 32 
Pommes de terre en croûte de sel p. 33 
Pommes de terre Hasselback p. 33 
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t hop, un 4 qui remplace un 3 et nous voilà poussant la porte d’une 
nouvelle année. 
Les saisons qui défilent, la vie qui avance, les bonnes résolutions (qu’on 
ne tiendra pas toutes). C’est l’heure du bilan. On recommence avec 
l'envie de conserver les bonnes habitudes, changer les mauvaises. 
En matière de cuisine, on se souvient des assiettes qui nous ont marquées, 
des chefs qui nous ont émus. On note que la jeune garde allège les plats, trouve 
l'inspiration partout et mélange les genres avec brio. Pour autant, nos chefs stars 
n’ont jamais été si créatifs. Lorsque les plus jeunes aspirent à posséder leur propre 
affaire, retourner plus près de la nature, les chefs parcourent la planète pour 
ouvrir, dans les grandes villes, un nouveau restaurant qui portera leur signature. 
À côté de cette cuisine «moderne », les bistrots ne désemplissent pas et les 
concours de cuisine qui célèbrent l’authenticité fleurissent. À la fin de l’année, 
les cuisiniers se sont affrontés sans se prendre au sérieux autour d’œufs meurette, 
lièvres à la royale, pâtés en croûte et œufs mayonnaise (pour lequel, j’ai eu la 
chance de faire partie du jury, présidé par Guy Savoy). 
À quand un concours d’une nouvelle technique de cuisine, d’une création qui 
traversera les temps ? Si on se régale de recettes signatures salées ou sucrées, 
marqueurs d’une époque et d’une tendance, à quand remonte l’invention de 
la pâte à choux, de la mayonnaise, de la crème angjlaise, de la bouillabaisse… ? 
Dans le formidable ouvrage de Yves Camdeborde (voir notre sélection, p. 12) 
Le grand Livre des livres de cuisine, le cuisinier présente 50 recettes, 
du XVI[ siècle à nos jours, qui ont inspiré et ordonné sa pensée. Il faut 
se retourner, regarder le passé, pour mieux se pencher vers notre futur, bâtir 
sa façon de cuisinier sur les fondamentaux qui nous viennent parfois de loin 
pour construire sa propre nouveauté et s’apercevoir 
que la cuisine n’est qu’un éternel recommencement 
comme les saisons qui s’égrènent tout au long Let — 
de l'année. 
Et se rendre compte que, cuisiner demeure une bien 
belle façon de dire « je t'aime ». 


SOPHIE MENUT YOVANOVITCH 
{Gl @sophiemenutyovanovitch 
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Photo couverture: 
Emanuela Cino. 
Recettes et stylisme 
Valéry Drouet. 


ÉDITO ET INDEX 
DES RECETTES 


NEWS GOURMANDES 
SHOPPING 
LECTURES À DÉVORER 
RESTOS on dirait le sud 
ONAIME 
DANS MON PANIER 


Les épinards, les praires et les poires 


TÊTE D'AFFICHE 


Patate fever 


DANS MON VERRE 


Que boire avec avec une volaille rôtie ? 


DANS LES VIGNES 


Les Savoyards sont là! 


TROUVAILLES 


Deux vins nature éclatants 


DÉGUSTATION 


Pépites de caves 


VIS MA VIE 


Stéphane Trapier 


DANS MON BAR 


Liqueurs et crèmes, un trésor bien français 


À CHACUN SA BOUTEILLE 


Bien accompagner... Un ris de veau, sauce au 
crabe vert 


INSPIRATIONS 


Le plein de soupes 


Velouté de poires et châtaignes, p. 25 
% Soupe gratinée à l'oignon & au beaufort, p. 51 
Financiers au sarrasin, p. 79 


a“ 


RETROUVEZ 4 ‘Télécharger de 
NOS OFFRES D'ABONNEMENT & l'App Store 
P.35, P.101 ET P.108 


> Coogle play N magazines.fr 
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Fabrice Besse/Cactus Studio, Emanuela Cino, Josselin Rocher, DR 


BEAUX MARIAGES 


Un menu clin d'œil à l'Asie 


EN COULISSES 
Christophe Cussac, au Métropole 
Monte-Carlo 


RENCONTRE 
Alpina Savoie, gardien de 
la tradition pastière 


SUR LA ROUTE 


Les huîtres, perles marines 


C'EST DU GÂTEAU 
La tartelette aux marrons et 
clémentines, de Nicolas Paciello 


ARECETIES 
SIMPLISSIMES... AVEC 
3 ingré max 

ESCAPADE 


Le pays de Gex, voyage en terre 
méconnue 


1 SEMAINE 
EN CUISINE 


ENVIE DE 


Crêpes et galettes du monde 


EN FORME 


Les insectes à toutes les sauces 


BANC D'ESSAI 
! Le cidre brut 
| Ai QUÈSACO 
[HAE . ne L ho, | 
AMEL den 
T7 LE Ie 0 TRUCS & 
ASTUCES 


/ 
HUE 


CARNET FUTÉ 


1 PRODUIT, 
JIORÉ@EMIES 
Les légumes oubliés 


| OURS 
D abonnement MTT jeté sur la diffusion abonnés et un encart Edigroup jeté sur la diffusion Suisse, CAR N ET D AD R ESS ES 
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Frangipane et fève tonka, 
Michael Bartocetti au Four 
Seasons Hôtel George V, 
75 € pour 6/8 personnes. 


CA, 


nn] 


Brioche bordelaise aux fruits confits, 
Lenôtre, 34 € pour 4 personnes. 


« Envol » au beurre Charentes Poitou, 


Nina Métayer, 39 € pour 6/8 personnes. 
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«Amaryllis » à la 
frangipane, vanille, 
framboise, Maison 

Mulot, 30 € pour 
4 personnes. 


Frangipane, Sain Boulangerie, 
35 € pour 6 personnes 


TANVIER 


POUR CÉLÉBRER L'ÉPIPHANIE, RENDEZ-VOUS ENTRE 
TRADITION ET PURE GOURMANDISE. 


Noisette et gianduja, 
Laurent Duchêne, 36 € 
pour 5 personnes. 
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RICAN] d À 
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Nous avons la main sur les saveu 
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à \unaklore — 
be COMTE 0 


court PANAISEE 
MON EE) 


Ps, Plus de 


f V 200 médailles Fabricants et Affineurs depuis 1907, les fromagers luraflore 
{: y  euCorncours Général DEN DS ESS Ve ) o 1 +4 QE NEA HS 
\ / Agricole de Paris s'investissent chaque jour avec passion el fierté pour produire des 


Noel depuis 1978 fromages d'exception : une exigence d'excellence distinguée au 


demier Concours Général Agr de Paris 2023 par l'attribution d'une Fort des Rousses 
D: Meilleur fromage au nouvelle médaille d'or pour la 11! année consécutive pour les Comtés 
5 . e e à LL 
S: monde 2022 pour les Juraflore Fort des Rousses et d'une médaille d'or pour les Morbiers 
ter Comités Jurafore Fort : 


des Rousses 18 mors Jurafiore. les AOP emblématiques du rnassif jurassien 


POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR 


SHOPPING 


Spiritueux sans alcool Le Rouge 
Argent, Osco à La Maison 
du Whisky, 24,90 € les 70 cl. 


Thé de la chance (thé vert, 
ginseng, citron), Lagrange, 
9,40 € les 40 g. 


<'R) 


| APÉRITIF 
vo iv 


Concentré de gingembre 
_ : N°1The Original x Diane Von 


Fürstenberg, Gimber, 31,95 € 
les 75 cl. En édition limitée. 


Boisson pétillante sans 
alcool Abricot & Zaatar, 
Douze, 3,50 € la canette 
de 25 cl. 


à” SA 
22% Chemin de table Pimpernel en coton, 
= Klippan Yllefabrik, 27,50 €. 


Es DUUZ6 


NOLO 


POUR LES ADEPTES DU « NO ALCOHOL OÙ LOW ALCOHOL », 
DU DRY JANUARY ET DE TOUT CE QUI NOUS FAIT DU BIEN. 


À ariaké 


Bouillon de 
volaille 
gourmand 


Capsules de café, Nespresso pour Joyeux, 


Bouitte 
4,90 € l'étui de 10 capsules. uillon 


deVolaille 


a  — dnupeitnontes . prêt à 
- = VV ee 2 l'emploi, 
— ) Ariaké, 
3,20€ le 
litre. 


Te 
nt 


Pichet en verre teinté cannelé 
Kusintha, Bitz, 34,95 € les 
121. Existe en cinq coloris. 
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BLONDE D'AQUITAINE 


L'EXCELLENCE DE LA VIANDE 
BOVINE EUROPEENNE 


Difficulté : facile 
Préparation : 20 minutes 
Cuisson : 30 minutes 
Nombre de personnes : 4 


4 tournedos Blonde d'Aquitaine d'environ 160 gr 
chacun - 4 tranches de foie gras - 8 cl de Madère 
40 g de truffe noire - 100 gr de fond de veau - 60 gr 
de beurre - sel et poivre - garniture à volonté 


POUR CONSEILS SUR 
UNE ALIMENTATION 
SAINE ET 
CONSULTEZ : 


www.blonde-aquitaine.com | @ € 


PUBLI-COMMUNIQUE 


1, Faites fondre 50 gr de beurre dans une poële 
et faites saisir délicatement, des deux côtés, les 
tournedos Blonde d'Aquitaine ; 


. Assaisonnez le tout avec du sel et du poivre et 
faites cuire au four à 180°C pendant 6 minutes en- 
viron, en fonction de la cuisson désirée, Déglacer 
la poële avec un peu de sauce Madère, ajouter le 
fond de veau, laisser réduire puis ajouter les truffes 
rêpées. Rajouter 10 gr de beurre et bien mélanger 
le tout afin d'obtenir une sauce onctueuse ; 


Cofinancé par 
l'Union européenne 


Faites cuire les tranches de foie gras des deux 
côtés dans une poêle jusqu'à ce qu'une croûte se 
forme ; 


Vous pouvez ensuite procéder au dressage des 
assiettes en commençant par la sauce aux truffes, 
le tournedos de Blonde d'Aquitaine sur lequel on 
dépose la tranche de foie gras. Ajouter la garniture 
de votre choix pour donner une touche personnelle 
à la recette et choisissez un vin rouge de Bordeaux 
en accompagnement de ce met ! 


Financé par l'Union européenne. Cependant, los positions et opinions exprimées appartiennent aux auteurs et ne roflètent à 
pas nécessairement celles de l'Union européenne ou de l'Agence exécutive européenne pour t& recherche (REA). Ni l'Union | | 
européenne ni l'autonté chargée de l'octroi ne sauraient en être tenues pour responsables. | | 


THE EUROPEAN UNION SUPPORTS [a | U 
CAMPAIGNS THAT PROMOTE HIGH 
QUALITY AGRICULTURAL PRODUCTS. 


SHOPPING 


D'AISRS À OFFRIR 


SOIRÉE IMPROVISÉE, SAINT-VALENTIN, ANNIVERSAIRE OÙ POT DE DÉPART... 
APRÈS LES FÊTES, ON AIME PARFOIS METTRE LES BOUCHÉES DOUBLES. 


Bière blonde non 
filtrée, Duvel x 


Magritte à La 
Coffret cadeau de Grande Épicerie 
chocolats italiens de Paris, 
assortis, Venchi, 28 € les 75 cl. 


35 € les 286 q. 


En édition limitée. 


Coffret nichoir à 
oiseaux, Château 
Latour Martillac 
2019, 69€. 


Billots en bois de charme ou 
noyer, La Cornue, à partir de 
335 € (9,8 kg, 50 x 40 x 6 cm). 


Coffret Huiles 

de tournesol à 
l'arôme naturel 
de truffes blanche 
et noire, 

La Tourangelle, 
23,49€. 


LUTERCA ECC 


Cuillère à caviar en nacre, 
Volzhenka, 50 €. 


» Taurre Noim£ 
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Pack Cochon 
de broches 
brodées à la 
main, Maison 
Verot x Macon 
& Lesquoy, 

115 €. En édition 
limitée. 


v 
VIGEAN 


Huile grand cru 
noisette bio, 
Vigean, 41,10 € 
les 70 cl. 


HOLD FASHIONED 2 


Épices, Terre Exotique, à partir de 6,20 € 
le pot de 60 q. 


Cocktail Le Old 


Fashioned 

(bourbon, éme 2e 
angostura nn ee 
bitter), > 4 
Argotier, 23 € 

les 50 cl. 


Sucette, Le Comptoir de 
Mathilde, 2,50 € l'unité (60 g). 


Raclette Élément (pierre + gril), 
Lagrange, 109,99 €. 
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NEWS GOURMANDES 


Lectures 


DES OUVRAGES QUI NOUS ENRICHISSENT, NOUS FONT VOYAGER, 
NOUS FONT SALIVER... PARFAITS POUR DÉBUTER L'ANNÉE. par Sophie Menut Yovanouitch 


Le 
srand 
LIVRE 
des 
LIVRES 
de 
CUISINE 


ner 


LECTURES 
POUR 
PASSIONNÉS 
DE GASTRONOMIE 


Quelle bonne idée et quelle générosité a eu le 
chef Yves Camdeborde, chantre de la bistronomie, 
en partageant sa sélection sentimentale de 
cinquante ouvrages autour de la gastronomie 
du XVII siècle à nos jours. De Brillat-Savarin à 
Escoffier, de Henri-Paul Pellaprat à Françoise 
Bernard, de Michel Guérard à Michel Bras... On y 
trouve des résumés, des morceaux choisis et le petit 
mot d'Yves, agrémenté de trente recettes iconiques 
qu'il réalise. Un ouvrage dense, à conserver à son 
chevet pour prendre le temps de tout absorber 
et comprendre que c'est sans doute la cuisine et 
les idées d'hier, qui font la cuisine d'aujourd'hui. 


Le grand Livre des livres de cuisine, d'Yves 
Camdeborde et Laurent Séminel (Gallimard, 45 €). 
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Pacman Cianer 


AUTHENTIQUE ALSACE 


Quel plaisir de se plonger dans le folklore 
alsacien (assumé) de Floriane Dumen, 
styliste culinaire alsacienne, dont les 
grands-parents tenaient un restaurant 

à Mulhouse. Elle nous entraîne dans 

les traditions, la culture culinaire de sa 
région, nous raconte des histoires, nous 
emmène déjeuner dans une ferme-auberge, 
rencontrer des vignerons, des potiers. 
Un ouvrage truculent où il est question 
de winstub, baeckeoffe, flammekueche, 
spätzle, grumbeerekiechle.… Cela 

ne vous dit rien ? Promis, avec cet 
ouvrage, vous serez incollable. 

Hopla, manger alsacien, de Floriane 

Dumen (First, 28,95 €). 


BIEN 
À ÉLISINE 
VEGETALE 


RÉFÉRENCE 


P 


CUISINER LA NATURE 


1000 pages, 200 produits, 

200 préparations de base, 190 recettes. 
Amateurs ou apprentis cuisiniers, 

vous saurez tout sur la cuisine végétale. 
Des techniques de cuisson, de découpe, 
des focus produits : céréales, champignons, 
épices, condiments. Frédéric Jaunault, 
Meilleur ouvrier de France primeurs, et 
quatre comparses décryptent l’univers 
du végétal, des QR-codes placés dans 
l'ouvrage vous permettent d’accéder à 
plus de 200 vidéos et vous donnent les 
clefs d’accès à l’alimentation de demain. 
La cuisine végétale de référence, de Frédéric 
Jaunault, Luc Fontaine, Jérôme Leniaud, Pierre- 
Paul Zeiher et Jean-Michel Truchelut (BPI, 49 €). 


PLAISIR CACAOTÉ 


Chaque année, les fans des deux pâtissiers 
attendant leur nouvel ouvrage. Après 
s’être rencontré sous les ors de l’hôtel 

de Crillon à Paris, Christophe Felder a 
convaincu le Normand Camille Lesecq 
d’ouvrir leur boutique commune, 

Les Pâtissiers, en 2012, à Mutzig, sur 

ses terres alsaciennes. Depuis, les best- 
sellers s’enchaînent. Celui-ci n’échappera 
pas à la règle. Souci de précision, 
gourmandise, inventivité, belles photos, 
160 recettes qui rendent choco-addict. 

Ma petite chocolaterie, de Christophe Felder 

et Camille Lesecq (La Martinière, 35 €). 


DR 


LES VOLAILLES 
EN POULE POSITION 


Tout, tout, tout... vous saurez tout sur 

les volailles après avoir refermé cette 
encyclopédie et, peut-être, aurez-vous 
l'envie de vous lancer dans l’aventure 
d’un poulailler. Dans tous les cas, vous 
apprendrez l’histoire des volailles, 
comment construire son poulailler, élever 
ses volatiles et ses lapins, quoi faire des 
œufs et découvrir l’incroyable richesse 

de nos régions, chacune ayant ses propres 
variétés de volailles et les recettes qui vont 
avec. Pierre Coulon, ingénieur agronome 
et Mériem Ley, réalisatrice spécialisée 
dans l’alimentation, ont réuni leurs 
savoirs et nous invitent à (re)découvrir 
notre terroir à travers son emblème. 


Le bon savoir de la basse-cour, de Pierre 
Coulon et Mériem Lay (First, 36 €). 


LORSQUE 
CAVIAR 
RIME AVEC 
EXCELLENCE 


La maison mythique, pionnière 
du caviar français, et le chef non moins 
emblématique se sont réunis pour 
proposer un livre élégant, qui célèbre l'art 
de vivre à la française, à l'image du décor 
Art déco du restaurant Prunier dont 
Yannick Alléno, concepteur de la cuisine 
moderne, a repensé la carte. Les recettes 
sont ponctuées de récits, des prémices 
par son créateur Alfred Prunier à la fin 
du XIXe siècle à aujourd'hui. Une belle 


maison, furieusement moderne. 
Prunier Paris par Yannick Alléno - Une grande 
maison d'avant-garde (Glénat, 60 €). 


MERVEILLEUSES ÉPICES 


Elles embellissent nos recettes, les rendent 
piquantes, chaleureuses ou plus douces. 
On ne saurait se passer du parfum des 
épices. En devenant cuisinier, Gérard Vives 
a découvert leur pouvoir et leur qualité. 

Il est devenu expert en poivres et épices, 
qu’il source avec ferveur et que l’on peut 
se procurer au Comptoir des Poivres. 

Il revient en librairie pour nous partager 
son expertise à travers quarante-cinq 
épices et mélanges et soixante recettes 
qu’elles subliment. Genièvre, fenugrec, 
maniguette, curcuma, badiane…. et toute 
la famille des poivres décryptés pour 
mieux s’en servir. 

Mes Épices en cuisine, de Gérard Vives 

(La Martinière, 27 €). 


PRHRUYNIER! 
ALLENO 


JEDMAQUES & MECETTES 
POUR MED CUSAER 


LA MANTE 


VIANDARD! 


Dans leur boucherie Bouche, à Bordeaux, 
Marjolaine Patureau et Kris Maccotta 
proposent des viandes d’éleveurs affinées 
et maturées par leur soin. Avec beaucoup 
de passion, ils ont concocté cette véritable 
encyclopédie autour de la viande. Vous 
saurez tout sur la maturation, les bons 
gestes à adopter pour cuire les différents 
types de viandes, comment les choisir 

et 80 recettes gourmandes, avec des 
propositions d’accord vins et musique. 
Carnet de bouche(r) - Techniques & recettes 

pour mieux cuisiner la viande, de Marjolaine 
Patureau et Kris Maccotta (Marabout, 35 €). 


à kr - 
à M MU # 


D'AMOUR ET D'INDE 


Un livre comme une déclaration d’amour 
qu’Asma fait à Ammu, sa maman. 
L'ancienne avocate, cheffe indienne du 
restaurant Darjeeling Express, à Londres, 
nous fait découvrir les recettes familiales 
de son enfance: chapati, biryani, koftas, 
pakora, korma.…. Un livre chaleureux, 

en plusieurs chapitres (Enfance, Nostalgie, 
C’est la fête), qu’ouvre la cheffe en nous 
narrant souvenirs, cheminements et partage. 
Ammu - Cuisine indienne avec amour, 

d'Asma Khan (Webedia Books, 29,90 €). 
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RESTOS 


( SU pat cotilde Roux 


THE PRIVACY, À 
MARSEILLE 


Plongez dans une expérience culinaire intime 
chez Aram et Mo Atanasyan. Leur maison se 
transforme en un restaurant exclusif, accueillant 
douze convives pour un dîner intime. Les menus 
concoctés avec des produits frais et locaux sont 
diffusés au préalable sur les réseaux sociaux. 
Madame assure le service avec une passion 
sincère, traitant ses invités comme des amis. 
Belle ambiance et chef accessible! Vous aurez 
même la possibilité de participer au service! 
Deux menus à 50 € et 70 €. 


LES GALINAS, À 
AIX-EN-PROVENCE 


Cette adresse est le fruit de la réflexion de trois 
amis d'enfance: créer un bistrot authentique, 
convivial et abordable à Aix-en-Provence. 

En terrasse, sur l'une des tables d'hôtes ou dans 
la salle bistrot, vous dégusterez une cuisine 
française aux accents du sud tels que les œufs 
mimosas, le dos de cabillaud en aïoli, le poulpe 
rôti et les crêpes flambées. Une belle sélection 
de vins du monde accompagne ces plats 
gourmands. Ici, tradition et modernité font 

bon ménage. 50 E à la carte (avec vin). 
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CHEZ LOUISE, À LANÇON-PROVENCE 


À la tête d'une agence communication, la pétillante et talentueuse Pauline a décidé de créer une 
adresse ensoleillée qui soit une maison chaleureuse et vivante. Chez Louise, la cheffe Elisa Leriche 
concocte une cuisine familiale et méditerranéenne. Tataki de thon, tagine de poisson, travers de porc 
sauce barbecue ou encore cheesecake déstructuré sont au menu. De la fraîcheur, des couleurs et 

du goût pour un menu qui change tous les quinze jours. Menus 28 et 32 €. 


LA TABLE DE 
L'ORANGERIE, AU 
PUY-SAINTE-RÉPARADE 


Dans l'atmosphère luxueuse et feutrée du 
château de Fonscolombe, pépite provençale, 
Marc Fontanne, anciennement chef du 
restaurant étoilé le Prieuré à Avignon, propose 
une cuisine subtile aux accents provençaux qui 
met en avant la richesse des produits locaux au 
fil des saisons. À la table gastronomique, quatre 
à cing ingrédients maximum sont associés pour 
une meilleure lisibilité des plats. Des assiettes 
délicates et gourmandes grâce à une créativité 
débordante et des assaisonnements aboutis. 
Menus de 89 à 165 €. 


LE BISTROT DU BRAU, 
À EYGALIÈRES 


Après avoir ouvert son restaurant 
gastronomique dans les Alpilles, le chef étoilé 
Christopher Hache a pensé un bistrot à la 
cuisine authentique et familiale dans une 
bastide de quinze chambres totalement 
rénovée. I! vous accueille avec son équipe 
pour des moments de partage dans un 
environnement apaisant. Tartare de bœuf à 
l'italienne, poisson retour du marché, vitello 
tonnato... tout est bon! Courez-y pour un 
dîner entre copains ou un déjeuner en famille. 
Menu déjeuner à partir de 30 €, plats à la carte 
à partir de 28 €. 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 


Alain Trompette, DR 


PUBLI-CO 


Escapade gourmande aux portes de l'Arctique 


epuis Tromso, en Laponie norvégienne, vous embarquez à bord du Bellot pour Bomoys Mer de Brents 
un voyage de onze jours entre sommets enneigés et traditions millénaires. 
Ici, l'hiver déploie son nuancier de blancs. Celui des neiges septentrionales, des 

flords envoûtants ou encore des bois de rennes majestueux. Mer de Norvège 


À bord, succombez à des moments rares et privilégiés orchestrés par Anne-Sophie Pic, 

femme cheffe la plus étoilée au monde, Christine Vernay, propriétaire du Domaine 

G. Vernay à Condrieu ou encore Paul Amsellem, créateur des Plumes d'Or du vin et 

de la gastronomie. Un programme riche et varié avec deux dîners de gala préparés par Trofôréen 
Anne-Sophie Pic, une dégustation sensorielle autour de la musique et du vin, un déjeuner . tknesd AORVÈGE 
à quatre mains... Cevcie polaire Arctique 


Au fil des jours, l'équipe de Cuisine et Vins de France vous proposera une immersion dans 
le monde de la gastronomie et du vin à travers des masterclass, des dégustations, des 
conférences, à l'instar de Sophie Menut-Yovanovitch, rédactrice en Chef du magazine. 


Croisière Cuisine et Vins de France 
Découvertes et traditions nordiques 


Tromso - Tromso (Norvège) 
Du 21 au 31 mars 2024 | 11 jours / 10 nuits 


NOTRE INVITÉE D'HONNEUR —, 


Anne-Sophie Pic, cheffe triplement étoilée de la Maison Pic à Valence 

Audacieuse, perfectionniste et sans cesse en mouvement, elle aime varier 
les produits et les goûts comme l’amer, l'acide, l’iodé, le fumé. Elle les 
envisage dans toute leur globalité et délivre une partition sincère et très Contactez votre agence de voyages ou 


personnelle. 
appelez le 04 91 36 40 39 


À partir de 9 820€ | personne 
(vols inclus depuis Paris) © 


En partenariat avec 


Présence des invités sous réserve de désistement en cas de force majeure. (1) Tarif par personne sur base occupation double. 
Vols Paris/Tromso/Paris et transferts inclus. Taxes aériennes et portuaires incluses. Document non contractuel. Droits réservés. } PO NA \ | | 


Crédits photos : © Getty Images/SammyVision - PONANT/Mike Louagie. - Kalel Koven. IM013120040. 


NEWS GOURMANDES 


LA LISTE 


À VOIR, À VIVRE, À VISITER... LES COUPS DE CŒUR 
DE LA RÉDACTION. Par Sophie Menut Yovanovitch 


GOÛTER LA SUISSE... 
À PARIS 
Jusqu'à début mars, on chausse ses après- 
ski et on file se régaler d'une fondue à 
| : M l'hôtel Marriott Opera. En partenariat avec 
Suisse Tourisme, dans un décor de chalet 
à i de montagne, on déguste la fondue classique, 
; de celle au champagne ou aux truffes 
accompagnées de charcuteries et de vins 


| helvétiques. Ou, on opte pour celle au chocolat. 1MmMAL 

ras, À partir de 28 €. | 
Cr Plus d'informations en ligne. MU VV LI 
7: ASSOCIATION DE SAUVEGARDE 
DE L'ŒUF MAYONNAISE 


DÉGUSTER LE MEILLEUR 
ŒUF MAYO 


Le 4 décembre, le championnat du monde 

de l'œuf mayo a vu s'affronter plus de dix- 
sept compétiteurs avec leur recette de la 
plus authentique à la plus originale. Pour 

le jury présidé par Guy Savoy, il n'a pas été 
facile de départager les concurrents, et c'est 
Maxime Plateau, chef du Moulin à Vent, dans 
le 5° arrondissement de Paris, qui l'a emporté. 


S'OFFRIR DES 
DOUCEURS ALSACIENNES 


Avis aux becs sucrés: après sa boulangerie 
Levain, le chef alsacien Olivier Nasti et son 


CONSOMMER DURABLE 

Dans la jungle des labels, pas toujours facile de s'y 
retrouver et d'identifier ceux qui nous veulent du bien. 
Soutenue par le chef Thierry Marx, l'association Bleu- 


Blanc-Coeur propose près de 2500 produits distribués PARCE QUE chef pâtissier Jordan Gasco ouvrent Skulptur, 
dans les réseaux de distribution, du producteur fermier C'EST leur chocolaterie au sein du Chambard à 
à la grande surface : « Parce que bien produire et bien Kaysersberg, pensée comme un atelier de 


nourrir les animaux, c'est bon pour nos sols, nos animaux, 6 ] EN F7 curiosités : tablettes fourrées, orangettes, 
le climat, nous tous... et tout simplement bon! » pâtes de fruits. C'est sûr, on va se régaler. 
Plus d'informations en ligne. Plus d'informations en ligne. 


DR 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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LE MAGAZINE DE L’'INSPIRATION ET DU DIY 


La Saint-Valentin approche, 
les mimosas d'hiver 

sont en fleur, la toile de Jouy 

a la fibre déco et la maison 

se prépare en beauté à 

365 jours de bonheurs créatifs! 


AU FAIT-MAIN, À LA RÉCUP", 
À L'INSPIRATION, 


UISINE, : 
ON TRICOTE. ,ONC 
ON DÉCORE, ON BRICOLE, + 


ee Pl 


En kiosque 
actuellement 


14131 


o1-180-F 16 
I VB : 


DANS MON PANIER 


LE MARCHÉ 
de saison 


LES BONS PRODUITS, LES COULEURS, LES PARFUMS, LES SAVEURS, MAIS AUSSI L'AMBIANCE... 
LES MARCHÉS DONNENT ENVIE DE CUISINER. SUIVEZ NOS CONSEILS ET NOS RECETTES 
POUR PROFITER DES ÉPINARDS, DES PRAIRES ET DE POIRES. 


Textes et recettes Sophie Menut Yovanovitch. Stylisme Séverine Augé. Photos Fabrice Besse/Cactus Studio. 


LES ÉPINARDS 


D'abord utilisés en cataplasmes pour 
calmer les douleurs d'estomac dans 

les cultures arabes, ils arrivent en France 
au Moyen-Âge dans les bagages des 
croisés. Catherine de Médicis a contribué 
à leur mise en valeur. La Florentine a 
même donné son nom à une préparation 
culinaire. Connu pour sa teneur en fer, 

ce légume-feuille très peu calorique, est 
riche en protéines et en fibres. 


Mariage heureux : pensez à ôter les queues 
des grandes feuilles qui seront cuites, 
hachées grossièrement et mélangées avec 
un peu de crème fraîche. On les hache aussi 
pour les glisser dans des gnocchis. Jeunes, 
les pousses se mêlent dans des salades 
raffinées avec des cerneaux de noix, un œuf 
poché, quelques cubes de potiron sautés ou 
de la féta. 
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LES PRAIRES 


Mollusque bivalve, elles vivent dans 

les fonds sableux de la Manche, 
l'Atlantique et la Méditerranée. En France, 
elles sont surtout élevées sur les côtes 
normandes, en Bretagne et en Vendée. 
Avec moins de 80 kcal pour 100 q, 

c'est un fruit de mer particulièrement 
intéressant pour notre santé. 


Mariage heureux: consommez-les trois 
jours maximum après leur achat. Rincez-les 
soigneusement dans plusieurs eaux. Leur 
chair très fine s'apprécie lorsque les praires 
sont sautées avec un peu d'ail, de persil 

et de vin blanc. Essayez-les aussi farcies 

au beurre d'herbes et poudre d'amande, 
passées quelques minutes sous le gril. 


LES POIRES 


Impossible de se passer de ce fruit 
élégant de l'hiver. Williams, Conférence, 
Beurré Hardy, Comice, Anjou... Lorsque 
vous les achetez au marché, veillez à ce 
qu'elles soient encore assez fermes, 
avec une peau fine et sans taches; elles 
finiront de müûrir chez vous. Ce sont 

des fruits fragiles, à consommer assez 
rapidement. Découpée, leur chair s'oxyde 
vite; un trait de citron les conserve 
blanches et leur donne du peps. 


Mariage heureux: poires Belle-Hélène, 
tarte Bourdaloue, poires au vin, charlotte 
aux poires. font partie des desserts 
incontournables. Elles se cuisinent aussi 
en version salée, dans des salades avec 
du roquefort, poêlées avec un magret 

de canard ou rôties dans un risotto. 


www.cuisineetvinsdefrance.com 19 


DANS MON PANIER 


SALADE D’ÉPINARDS AUX MOULES 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 30 MIN € CUISSON 5 MIN @ ASSEZ FACILE @BONIMARCHÉ 


° 250 g de jeunes feuilles d'épinards + 1 échalote + 1/2 citron + 1 gousse d'ail 2 | dermoules + 30 g de beurre 
+ 8 cl de mayonnaise maison + 8 ci de vin blanc sec + 3 brins de persilie 5 clid'huile d'olive + Sel Poivre 


1. Grattez et lavez les moules. Rincez-les plusieurs fois. Lavez et hachez le persil Épluchez llail et l'échalote ét hachez-les. 
2. Faites mousser le beurre dans 1 grande cocotte et ajoutez l'ail et l'échalote. Au bout de 2min, ajoutez les moules égouttées 
et le persil. Versez le vin blanc et continuez la cuisson en mélangeant bien afin que les moules s'ouvrent bien. Sortez-les au fur 
et à mesure et décoquillez-les. Placez-les dans 1 saladier. Filtrez leur jus à travers Lhétamine eblaissez refroidir. 
3. Lavez soigneusement les épinards et égouttez-les. Ajoutez 2 c. à soupe de jus de moules dans la mayonnaise et la ciboulette ciselée 
en conservant 2 c. à soupe pour la décoration. Salez, poivrez et mélangez bien. Versez:la sur les moules etmélangez délicatement. 
4. Mélangez les pousses d'épinard avec les moules, puis répartissez-les dans des petites assiettes creuses en formant un dôme. 
Entourez-les de feuilles d'épinards. Mélangez l'huile avec le jus du 1/2 citron, sel et poivre et versez-le sur les épinards. Décorez avec 
la ciboulette ciselée restante. Servez le tout pas trop froid. 
un mâcon chardonnay blanc. 


20 CVF N°216 Janvier-Février 2024 


La 
GNOCCHIS EPINARDS ET CRESSON ” 
POUR 6 PERS. e PRÉPARATION 30 MIN € CUISSON 5 MIN € À COMMENCER LA VEILLE @ ASSEZ FACILE @ BON MARCHÉ 


e1kg d'épinards + 1 botte de cresson + 2 gousses d'ail + 2 œufs + 2 jaunes d'oeufs + 100 g de 
parmesan râpé + 50 g de beurre + 250 g de ricotta + 200 g de farine + 1 c. à soupe d'huile d'olive 
° Muscade + Sel Poivre. POUR LA DÉCORATION : 50 g de copeaux de parmesan + 10 ci de crème 
liquide + 2 brins d'estragon. 


1. La veille, déposez la ricotta dans une petite passoire et laissez-la s'égoutter. 
2. Le jour même, lavez les gousses d'aiket hachez-les finement. Lavez les épinards et les pousses de 
cresson en supprimant les. queues. Faites blondir 2 min l'ail dans l'huile. Ajoutez les épinards et le cresson 
et continuez la cuisson jusqu'à ce que les herbes perdent leur eau de végétation. Débarrassez le contenu 
de la poêle.dans une passoire, laissez-le s'égoutter et refroidir. 
3..Dans 1 saladier, mélangez les herbes bien essorées cuites avec le fromage égoutté. Ajoutez le parmesan, 
2 œufsetlafarine. Salez poivrez et ajoutez 1 râpée de muscade. 
4. Sur plan detravail fariné, formez des boudins et coupez-les en tronçons de 1,5 cm de longueur. Passez-les 
dans la farine et laissez-les sécher un peu. 
5. Faites pocher les gnocchis dans 1 grande casserole d'eau salée et égouttez-les dès qu'ils remontent 
à la surface (5 min environ). Égouttez-les et passez-les à la poêle dans le beurre noisette. Versez la crème 
. liquide, ajoutez les copeaux de parmesan et des brins d'estragon. 

CONSEIL: si n trouvez, ajoutez aussi de l'oseille qui apportera son acidité et 

son mt 

NOTRE BON ACCORD: un Touraine blanc (Loire). 


” _ x 
D, 


LA RECETTE EN + 
06 LSMEPIMARDS AUXFOIES 
DE VOLAILLE D, 


POUR 4 PERS. Lavez 3 belles poignées 
d'épinards et ôtez leurs tiges et leurs Ve 
côtes si les feuilles sont grosses. Dénervez 2 - 
200 g de foies de volaille etrecoupez-les 
DA _en2.Emincez2 échalotes et faites-les +2 
‘ Æ 7  fondredans25gdebeurreet{c.àsoupe 
ù | : : d'huile neutre. Au bout de 3 min, ajoutez L 
les foies et faites-les sauter à feu assez vif. 
Salez, poivrez et déglacez avec 2 c. à 
soupe de vinaigre de Xérès. Déposez 
les épinards dans 1 saladier et versez 
le contenu de la poêle. Décorez avec 
des brins de cerfeuil. 
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DANS MON PANIER 


PRAIRES FARCIES 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN ’ 
© CUISSON 3 MIN @ FACILE e BON MARCHE 


°1kg de praires + 2 gousses d'ail » 1 échalote 
e1 citron ° 200 g de beurre + 50 g de poudre 
d'amandes + 5 brins de persil - 101brins de 
ciboulette + 3 c. à soupe de graines de 
sarrasin (Kasha) + 3 c. à soupe de baies roses 
e Sel + Poivre + 500 g de gros sel 


1. Faites tremper les praires dans 1 grand 
saladier d'eau froide salée en changeant 

l'eau deux-trois fois pendant 2 h-Rincez-les, 
voire brossez-les, bien une dernière fois. 

2. Épluchez l'ail et l'échalote. Lavez les herbes. 
Prélevez le zeste du citron. Dans le bol d'1 petit 
mixeur, placez-le tout avec la poudre d'amande 
etle beurre pas trop froid. Salez, poivrez. 

Mixez pour obtenir un mélange homogène, 

ajoutez les graines de sarrasin et mélangez. 

3. Ouvrez en 2 les praires et placez-les sur 

1 plaque, sur un lit de gros sel. Farcissez chaque 
moitié de coquillage avec le beurre aromatisé. "M 
4. Enfournez dans le four préchauffé sur " 
position gril et laissez cuire 2:3 min. 

5. Répartissez les baies roses sur les 
coquillages et dégustez aussitôt avec æs° 
un bon pain de campagne. = 
CONSEIEE pour présenter joliment les praires, 
vous pouvez les poser sur un lit de kasha. 
NOTRE/BON/ACCORDE un graves blanc 
(Bordeaux). 


LA RECETTEEN+ 
SALADE DE COQUES 


ET POMMES DE TERRE | 


POUR 4 PERS. Laissez 1 | de coques 
dans 1 grand saladier.d'eau en changeant 
l'eau trois fois pendant 2 h. Faites cuire “ 
8 pommes de terre avec leur peau dans 
1casserole d'eau salée pendant 15 min 
environ. Ôtez la peau des pommes detterre 
et coupez-les en rondelles. Placez:les à. 
dans 1 plat creux. Hachez 2 gousses d'ail + 
et 2 échalotes. Faites:les blondir 3min R 
avec 1 c. à soupe d'huile d'olive. Ajoutez 
les coques égouttées et mélangez bien. < - 
Versez 10 ci de vin blanc et laissez-les 
s'ouvrir. Salez, poivrez et ajoutez un:peu de E 
piment et 5 brins de persil haché: Versez A 
sur les pommes deterre avec 5 cl d'huile 
d'olive. Mélangez délicatement. 


F 


SPAGHETTIS AUX PRAIRES 
ET PESTO DE ROQUETTE 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 30 MIN @ CUISSON 15 MIN @ FACILE @ BON MARCHÉ 


e11de praires + 1 échalote + 2 gousses d'ail + 500 g de spaghettis + 10 cl 
de vin blanc + 5 ci d'huile d'olive + Sel + Poivre. POUR LE PESTO: + 125 g de 
roquette + 5 ci d'huile d'olive + 50 g de poudre de noisettes + Sel + Poivre. 


1. Préparez le pesto. Lavez la salade et égouttez-la. Placez-la dans le bol d'i 
mixeur avec l'huile et la poudre de noisettes. Salez, poivrez et mixez pas trop 
finement pour conserver de la texture. 

2. Faites tremper les praires dans 1 grand saladier d'eau froide salée en 
changeant l'eau deux-trois fois pendant 2 h. Rincez:les,voire.brossez:les bien, 
une dernière fois. à sine 

3. Faites cuire les pâtes dans l'grande casserole d'eau salée en arrêtant la 
cuisson.3min avant la fin. Conservez 1 petit verre d'eau de cuisson. 

4.Hachez l'ail et l'échalote et faites-les blondir dans cocotte dans 2 c. à soupe 
d'huile. Au bout de 3 min, ajoutez le vin blanc et mélangez bien pour qu'elles 
s'ouvrent. Sortez-les et décoquillez-en une sur deux. Dans la cocotte, versez les 
pâtes et l'huile restante, mélangez bien en continuant la cuisson et versez un 
peu d'eau conservée. 

5. Remettez les praires dans la casserole, rectifiez l'assaisonnement et, 

au dernier moment, ajoutez le pesto. Mélangez bien et servez chaud. 
NODREBON/ACCORDE un côtes-du-rhône blanc. 


LES PRAIRES 
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LES POIRES 


CRUMBLE AUX POIRES ET FENOUIL 
POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN © CUISSON 40 MIN € FACILE ® BON MARCHÉ 


° 4 poires Angys + 1 fenouil + 50 g de raisins secs - 300 g de sucre * 5 ci de rhum brun + 1 c. à café de pâte de vanille. 
POUR LE CRUMBLE : ° 125 g de beurre salé mou 125 g de farine + 125 g de sucre blond + 125 g de poudre d'amande. 


1. Préparez la pâte à crumble en mélangeant tous les ingrédients avec le beurre coupé en petits morceaux. Formez 
des grumeaux ou des miettes avec vos doigts. Laissez de côté. 

2. Faites chauffer 25 cl d'eau avec 250 g de sucre et la pâte de vanille. Lavezle fenouil et coupez-le en morceaux. 
Ajoutez-le dans le sirop et faites-le confire 15 min. 5 min avant la fin, ajoutez les raisins.secs. Laissez refroidir dans le sirop. 
3. Épluchez et coupez les poires en lamelles. Faites-les caraméliser dans 1 poêle avec 50 g de sucre pendant:10 min: 
4. Préchauffez le four à 180°/200 °C. Égouttez le fenouil et les raisins. Mettez-les dans 1 plat à gratin avec 
les.poires. Versez le rhum sur le dessus et émiettez la pâte a crumble par-dessus l'ensemble 

5. Enfournez pour 15 min de cuisson ou jusqu'à ce que la pâte dore. Servezavecun peu de"Sorbebaux poires 
ou'Une glace aux amandes. 

NODREBON’ACCORDE un coteaux-du-Layon (Loire). 
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VELOUITÉ DE POIRES 
ET CHATAIGNES 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN @ CUISSON 40 MIN @ FACILE 
© BON MARCHE 


* 2 oignons rouges + 2 poires comices + 600 g de châtaignes surgelées 
ou sous-vide + 30 g de beurre + 5 ci de crème liquide +30 cl de lait 

° 2 tranches de pain de campagne « 2:c. à soupe d'huile d'olive 

e Sel Poivre 


1. Coupez le pain en petits cubes et faites-le griller au four préchauffé à 
200 °C pendant 8 min. 

2. Pelez et émincez les oignons. Faites-les revenir avec l'huile dans 1 
grande-casserole pendant 5 min. Ajoutezles châtaignes. Salez, poivrez 
et mélangez bien. 

3. Pelez et coupez les poires en lamelles. Ajoutez-les dans la casserole 
et couvrez avecle lait. Complétez avec de l'eau à hauteur et laissez cuire 
à petit feu environ 35 min. 

4. Versez la préparation dans-le.bol d'iblender.et mixez-la pour obtenir 
une crème bien lisse: 

5. Coupez la poire restante en petits cubes sans la peler et faites-les 
sauter 5 min dans le beurre bien.chaud. 

6. Répartissez la soupe dans-desbols où des assiettes creuses, 

versez un peu de crème et ajoutez des petits croûtons de pain et 

les dés de poires... ” 

CONSEILS ajoutez quelques miettes de roquefort ou de bleu de Bresse 
dans les assiettes avant de-déguster la soupe. 

INOTREBON/ACCORDE Un vin rouge de Savoie. 


LA RECETTE EN + 
POIRES AU VIN 
CHAUD ÉPICÉ 


POUR 6 PERS. Versez 1 1 de vin rouge 
dans 1 casserole. Ajoutez 4 étoiles de 
badiane, 4 clous de girofle, 2 bâtons 
de cannelle, l'écorce d'1 citron, 5 ci de 
miel, 150 g de sucre bond, 1 gousse de 
vanille fendue en 2 et grattée, 5 grains 
de poivre. Faites chauffer et ajoutez 
6 poires pelées entières. Laissez cuire 
entre 20 et 30 min. Égouttez les poires, 
filtrez le vin et faites-le cuire encore 
un peu pour le faire réduire et épaissir. 
Versez-le sur les poires et faites refroidir. 


TÊTE D'AFFICHE 


Pâté aux patates 
bourbonnais 


cr "/ 


PATATE FEVER 


BON MARCHÉ ET FACILES À SE PROCURER, LES POMMES DE TERRE 
NOUS OFFRENT MULTITUDE DE VARIÉTÉS ET DE POSSIBILITÉS. 

IMPOSSIBLE DE S'EN LASSER. LA PREUVE, AVEC CES SIX SUCCULENTES 
» RECETTES EXTRAITES DU LIVRE LE GRAND LIVRE DES PATATES, PARU AUX 
ÉDITIONS FLAM MARION. Recettes Marie-Laure Bréchet et Bérangère Abraham. Photos Valérie Lomme. 


’ 


Pizza aux pommes de 
lerre, SCAMOTZA, TOMATIn 


“a VRP x ; 


ASTUCE 
Faites cuire votre pizza 
_ dans un four le plus chaud 
possible, au moins 250 °C 
et plus si possible pour 
que la cuisson soit brève 

que la pâte soit bien 
ile Mona En 
ra Se : 
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PRE 
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Ë 
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ta Curry de pommes 
de terre à l'indienne 


F7 
* 
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TÊTE D'AFFICHE 


Chaudrée de palourdes 
aux pommes de terre 


.‘ Gâteau de pommes 
. 1: . deterreAnna 
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TÊTE D'AFFICHE 


PATE AUX 
PATATES 
BOURBON- 
NAIS 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 
20 MIN @ MARINADE 1H @ CUISSON 
1H e FACILE e BON MARCHE 


° 800 g de pommes de terre 
fermes + 2 pâtes feuilletées 

+ Beurre pour le moule + 200 g de 
crème liquide entière ° 2 branches 
de romarin + 3 c. à soupe d'huile 
d'olive + Sel + Poivre. 

POUR LA DORURE : « 1 œuf 

e 1 pincée de sel. 


1. Épluchez et coupez les pommes 
de terre en fines rondelles. 
Placez-les dans 1 saladier, ajoutez 
le romarin effeuillé, arrosez d'huile 
d'olive, salez, poivrez et laissez 
mariner pendant 1h. 

2. Déposez dans le fond d'moule 
à manqué de 22 cm de diamètre 
1disque de papier sulfurisé et 
beurrez les parois. Garnissez avec 
une première pâte feuilletée (il faut 
que les bords remontent le long 
des parois) puis remplissez avec 
les pommes de terre. 

3. Découpez la seconde pâte 
feuilletée en un disque un peu plus 
grand que le moule, couvrez les 
pommes de terre avec celui-ci et 
soudez les bords des deux pâtes 
ensemble pour refermer le tout. 
Faites un petit trou sur le dessus de 
la pâte au milieu à l'aide d'i couteau. 
4. Dorez au pinceau la surface de 
la pâte avec le jaune d'œuf. 
Enfournez 45 min. Versez la crème 
liquide par le petit trou et 
poursuivez la cuisson 15 min. 


NOTRE BON ACCORD 
Un cheverny blanc (Loire). 
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PIZZA AUX 
POMMES 

DE TERRE, 
SCAMORZA, 
ROMARIN 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 
30 MIN @ CUISSON 20 MIN @ REPOS 
2H e FACILE @ BON MARCHE 


POUR LA PÂTE À PIZZA: ° 500 q 
de farine + 15 g de sucre en poudre 
-1sachet de levure de boulanger 
° 50 g d'huile d'olive + 10 g de sel. 
POUR LA GARNITURE : « 500 g de 
pommes de terre à chair ferme 

e 1 boule de scamorza + 3 c. à 
soupe de crème fraîche épaisse 

e 2 branches de romarin + 1 filet 
d'huile d'olive + Sel + Poivre. 


1. Dans le bol d'i robot, versez 

250 g d'eau, la levure, la farine, le sel, 
le sucre et pétrissez pendant 7 min, 
vitesse 2. Ajoutez l'huile d'olive et 
pétrissez à nouveau 5 min. 

2. Lorsque la pâte est homogène, 
déposez-la sur 1 plan de travail 
fariné, formez une boule, déposez-la 
dans 1 saladier et laissez gonfler 
pendant 2 h dans un endroit tiède. 
3. Épluchez les pommes deterre, 
rincez-les et coupez-les en fines 
rondelles. Détaillez la scamorza en 
tranches et effeuillez le romarin. 

4. Dans 1 poêle, faites revenir les 
pommes de terre dans un filet 
d'huile d'olive pendant 10 min. 

5. Sur un plan de travail fariné, 
étalez la pâte, posez-la sur 1 plaque 
de cuisson et garnissez-la avec 

les pommes de terre, le fromage, 

la crème et le romarin. Assaisonnez 
et laissez cuire 5 à 10 min dans 

le four préchauffé à 250 °C. 


NOTRE BON ACCORD 
Une roussette de Savoie. 


Ÿ x 
PAIN À 

LA POMME 

DE TERRE 


POUR 1 PAIN @ PRÉPARATION 30 MIN 
© REPOS 2H45 @ CUISSON 1H10 
© FACILE @ BON MARCHE 


° 400 g de pommes de terre à 
purée + 1 œuf + 90 g de beurre 
pommade + 30 g de lait +2 c. à 
soupe + 1 sachet de levure de 
boulanger + 350 g de farine 
°15 g de sucre + 2 c. à soupe de 
graines de sésame + 10 g de sel 


1. Épluchez et faites cuire les 
pommes de terre à l'eau 30 min. 
Égouttez et réduisez-les en purée. 
2. Faites tiédir le lait et ajoutez la 
levure de boulanger. Mélangez et 
laissez reposer 5 à 10 min. Placez la 
purée dans 1 robot, ajoutez la farine, 
la levure diluée dans le lait, l'œuf, le 
sucre, le sel et pétrissez pendant 

7 min, vitesse 2 jusqu'à ce que la 
pâte soit homogène. Incorporez le 
beurre pommade en morceaux et 
pétrissez à nouveau 7 min à 
vitesse 2. Couvrez et laissez lever 
pendant 2 h. 

3. Sur1 plan de travail fariné, 
séparez la pâte en 7 morceaux 
égaux puis boulez-les. Sur 1 plaque 
de cuisson recouverte de papier 
sulfurisé, formez une marguerite 
avec les boules de pâte. Couvrez à 
nouveau et laissez pousser 45 min. 
4. Préchauffez le four à 200 %C. 

À l'aide d'1 pinceau, badigeonnez 

le pain avec le reste de lait puis 
parsemez de graines de sésame. 
5. Enfournez le pain, versez 1 bol 
d'eau dans la lèchefrite puis laissez 
cuire 40 min environ. À la sortie du 
four, laissez-le refroidir sur 1 grille. 


NOTRE BON ACCORD 
Un sylvaner (Alsace). 


2 


CURRY DE 
POMMES. 
DE TERRE A 
L'INDIENNE 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 
25 MIN @ CUISSON 40 MIN @ FACILE 
© BON MARCHE 


1kg de pommes de terre à chair 
ferme + 2 oignons + 2 gousses 
d'ail + 1 morceau de gingembre 
frais + 2 carottes + 100 g de 
pousses d'épinard + 1 citron vert 
° 400 g de tomates pelées + 40 cl 
de lait de coco + 2 c. à soupe 
d'huile d'olive + 2 c. à soupe de 
curry en poudre + 1 c. à café de 
curcuma + 1 c. à café de cumin en 
poudre + 1 c. à café de coriandre 
en poudre + Quelques feuilles de 
coriandre + Sel + Poivre 


1. Épluchezles carottes, les 
pommes de terre et coupez-les en 
cubes. Émincez les oignons, hachez 
l'ail et râpez le gingembre. 

2. Dans 1 grande poêle, faites 
chauffer l'huile d'olive à feu moyen 
et faites revenir les oignons jusqu'à 
ce qu'ils soient tendres. Ajoutez l'ail, 
le gingembre, le curry, le curcuma, 
le cumin et la coriandre en poudre. 
Faites revenir en remuant. 

3. Ajoutez les cubes de pommes de 
terre, les carottes et les tomates 
pelées avec leur jus. Mélangez bien 
et laissez cuire 5 min. Versez le lait 
de coco et poursuivez la cuisson 
pendant 30 min. 

4. Ajoutez le jus de citron vert, 
salez, poivrez. Garnissez le curry 
de coriandre fraîche hachée et 

de pousses d'épinards. 


NOTRE BON ACCORD 
Un chardonnay du Jura. 


CHAUDREE DE 
PALOURDES 
AUX POMMES 
DE TERRE 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 25 MIN 
© TREMPAGE 30 MIN @ CUISSON 
40 MIN e FACILE e ABORDABLE 


1,2 kg de palourdes + 200 g de 
lardons fumés + 4 grosses 
pommes de terre à chair ferme 
e1gros oignon + 1 branche de 
céleri » 20 g de beurre demi-sel 
25 cl de lait entier ° 250 g de 
crème fraîche épaisse + 10 ci de 
vin blanc sec + 75 cl de bouillon 
de volaille + 1 feuille de laurier 
e 2 branches de thym + Fleur 
de sel + Poivre du moulin 


1. Faites tremper les coquillages 
dans 1 grand saladier d'eau salée 
pendant 30 min puis égouttez-les. 
2. Coupez les pommes de terre en 
gros cubes. Épluchez et ciselez 
l'oignon. Coupez le céleri en lamelles. 
3. Faites revenir les lardons dans 
1cocotte avec le beurre, les oignons 
et le céleri. Ajoutez les cubes de 
pommes de terre, les aromates, le 
bouillon, couvrez et laissez cuire à 
feu moyen pendant 30 min. 

4. Placez les coquillages rincés et 
le vin dans 1 casserole, couvrez et 
laissez-les s'ouvrir pendant 5 min. 
Filtrez et récupérez le jus de 
cuisson. À la fin de la cuisson des 
pommes de terre, ajoutez le jus 

de cuisson des palourdes, le lait, 

la crème, mélangez bien puis 
ajoutez les coquillages. Mélangez 
l'ensemble, salez et poivrez si 
nécessaire, replacez sur le feu 5 min 
supplémentaires et servez sans 
attendre. 


NOTRE BON ACCORD 
Un chablis (Bourgogne). 


GÂTEAU DE 
POMMES DE 
TERRE ANNA 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 
35 MIN @ CUISSONTH @ FACILE 
© BON MARCHE 


°1,2 kg de pommes de terre 
à chair ferme + 200 g de 
beurre demi-sel clarifié 
e1c. à café de quatre-épices 
e Fleur de sel + Poivre. 


1. Préchauffez le four à 180 °C. 

2. Pelez, lavez puis coupez en 
tranches très fines les pommes 
de terre à l'aide d'mandoline. 
Beurrez 1 moule rond antiadhésif 
à bord haut (6-7 cm environ) et 

de 15 cm de diamètre environ puis 
posez au fond un disque de papier 
sulfurisé. Beurrez le disque à l'aide 
d'un pinceau. 

3. Disposez ensuite, en rosace, 
une couche de rondelles de 
pommes de terre. Arrosez-la de 
beurre fondu, poudrez légèrement 
de quatre-épices, poivrez et 
recommencez l'opération jusqu'à 
ce que Vous n'ayez plus de pommes 
de terre. Au fur et à mesure que 
vous montez les couches de 
pommes de terre, tapissez les 
parois du moule de rondelles de 
pommes de terre. 

4. Posez 1 petite assiette 
supportant la chaleur sur la rosace 
de pommes de terre avec 1 poids 
par-dessus pour tasser. 

5. Enfournez 20 min puis retirez 
l'assiette et le poids et poursuivez 
la cuisson pendant 40 min jusqu'à 
ce que la surface du gâteau soit 
bien dorée. 


NOTRE BON ACCORD 
Un beaujolais rouge. 


RECETTES 


a Savourer 


dites ou pommes pont -neuf 
POUR 4 PERS. Épluchez 4 pommes de terre à frire. 

Séchez-les et détaillez-les en bâtonnets. Laissez-les tremper 
30 min dans de l'eau froide en changeant l'eau plusieurs 
fois. Essuyez-les avec un torchon propre. Faites chauffer 
le bain d'huile à 150 °C et plongez-les dedans pour 7 min. 
Égouttez-les et replongez-les dans le bain d'huile à 180 °C 

pendant 3 min. Égouttez-les bien avant de servir. 


Pommes de terre Hlaselback 


POUR 4 PERS. Préchauffez le four à 200 °C. 

Lavez 4 pommes de terre à chair ferme puis coupez-les 
en fines tranches, en faisant attention à ne pas les couper 
complètement. Mélangez 4 c. à soupe de beurre fondu 
et 4 gousses d'ail hachées. Disposez les pommes de terre 
sur 1 plaque de cuisson. À l'aide d'1 pinceau de cuisine, 
badigeonnez généreusement chaque pomme de terre avec 
le mélange au beurre. Saupoudrez les pommes de terre 
d'origan. Salez, poivrez et enfournez pendant 40 à 50 min. 


POUR 4 PERS. Préchauffez le four à 200 °C. 

Rincez 4 pommes de terre à chair ferme. Dans 1 grand bol, 
mélangez 2 kg de gros sel avec 4 blancs d'œufs pour 
obtenir une consistance semblable à du sable mouillé. 

Ajoutez 2 c. à soupe de romarin séché. Dans 1 plat allant 
au four, étalez une fine couche de la moitié du mélange de sel. 
Placez les pommes de terre dessus et recouvrez-les avec 
le reste du mélange en vous assurant que la croûte de sel 
est bien fermée. Enfournez pour 1 h environ, jusqu'à ce 
qu'elles soient tendres à l'intérieur. 


POUR 4 PERS. Épluchez les pommes de terre puis commencez 
par les parer pour qu'elles soient de forme rectangulaire. 
Taillez des tranches puis des bâtonnets de 3,5 à 4 cm 
de long et de 5 mm de section. Conservez-les dans l'eau. 
Faites chauffer 1 friteuse ou 1 bain d'huile à 130 °C. 
Égouttez et séchez soigneusement les frites. Faites-les 
blanchir quelques minutes dans le bain d'huile. 
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DANS MON VERRE 


RANCIO. 


Caractérisé par des arômes de fruits secs, 
de moka, de cacao, de noisette, le rancio 
est l'apanage des vins oxydatifs, vieillis 

à l'air libre ou dans des fûts à moitié 
remplis. C'est le cas des vins doux 
naturels, des banyuls, des maurys, 

des xérès ou de certains rivesaltes. 


UN CEPAGE CONNU 
MUSCAT. 


Il peut être blanc, noir ou rose. Né 

en Grèce, le muscat est l'un des cépages 
les plus anciens au monde. Très 
aromatique, bien acclimaté à la chaleur, 
il donne des vins secs ou des liquoreux, 
appréciés pour leurs saveurs franches 
et fleuries. En France, la Méditerranée 
et l'Alsace sont ses terres de cœur. 


UN RAIÏSIN OUBLIE 
ABOURIOU. 


Synonyme de « précoce » en occitan, 
l'abouriou proviendrait de Villeréal, 

un village du Lot-et-Garonne où il a été 
signalé à la fin du XIX® siècle et où il est 
encore largement répandu. C'est 

un cépage de bonne vigueur qui donne 
des rouges colorés et charnus, assez 
puissants, tout en gaieté de fruit. 


UN MILLÉSIME 
1989. 


Il fait partie de la glorieuse trilogie 
bordelaise avec 1988 et 1990. Cette année 
chaude a livré des vins très mûrs, 
puissants et de grande garde, notamment 
dans le nord du Médoc et à Sauternes. 

La Bourgogne et la Vallée du Rhône ont 
aussi offert des crus exceptionnels. 


34 CVF N°216 Janvier-Février 2024 


QUE BOIRE AVEC... 


une volaille rôtie ? Par Véronique Raisin 


implement apprêtée, 
flanquée de noix 
de beurre, 
d’une branche de thym et 
arrosée de son jus, la volaille 
rôtie est certainement 
Pun des plats les plus 
simples à réaliser et 
des plus savoureux. 
À condition de choisir 
une très belle qualité de 
viande — une volaille de 
Bresse ou des Landes 
Label rouge — et d’y 
ajouter deux ou trois 
petites astuces de chef. 
Frotter le plat au 
préalable avec une gousse 
d'ail, adjoindre quelques 
croûtons de pain aillés et, 
pour les amateurs, arroser 
régulièrement la bête avec 
un vin de Sauternes ou un beau 
liquoreux. Avec cette option, 
lPaccord coule de source: un sau- 
ternes — de préférence un Cru Classé 
car on en trouve de ravissants à des tarifs 
tout à fait abordables — fera la liaison avec 
le croustillant de la peau. À défaut, un liquo- 
reux de Loire, Bonnezeaux ou Quart de 
Chaume, par exemple. La préparation à l’ail 
et au beurre donne raison aux blancs, mais 
l’on peut aussi bien continuer sur un sec; 
un chenin de Loire, un chardonnay du Jura 
ouillé (non oxydatif) ou encore un blanc de 
Collioure à base de grenaches gris et blanc. 
Si l’on est un adepte inconditionnel du rouge, 
il faudra privilégier les textures légères, sans une 
charge tannique trop importante ; là encore, 
le Jura est un bon pourvoyeur de pépites, entre 
trousseau et poulsard, mais l’on peut classique- 
ment évoluer dans les sphères de la Bourgogne ou 
de l’Alsace avec un pinot noir ou bien un cabernet 
franc ligérien croquant, mûr à point et pas trop 
boisé. Autre option: un vin plus âgé, d’une 
dizaine d’années par exemple, ce qui permet 
d’évoluer dans des registres plus puis- 
sants ; voyez ainsi un Graves de 
Bordeaux, un châteauneuf- 
du-pape ou un côte-rôtie. 
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CARTE DE VISITE 


e APPELLATIONS : 3 AOP 
Savoie, Roussette, Seyssel et 

25 dénominations géographiques 
correspondant aux anciens crus 
des vins de Savoie. 

e SUPERFICIE : 2100 hectares 
sur quatre départements (Savoie, 
Haute-Savoie, Ain et Isère). 

e 23 CÉPAGES: chardonna), 
pinot noir, gamay... dont sept 
autochtones: jacquère, altesse, 
gringet, molette, mondeuse 
blanche, mondeuse noire et 
persan. 

e CLIMAT: continental tempéré, 
plus frais au nord et près des 
hautes altitudes. 

e SOLS: argile, éboulis calcaires, 
marnes, moraine glaciaire, 
schiste. 

° ALTITUDE: jusqu'à 800 m 
pour les blancs, jusqu'à 450 m 
pour la mondeuse. 
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du mont Granier, la commune” 
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DANS LES VIGNES 


LES SAVOYARDS 
SONT LÀ! 


AUX PIEDS DES MONTAGNES SOUFFLE UN VENT NOUVEAU. 
ICI, LES VIGNES NE MANQUENT PAS DE CARACTÈRE, 

LES VIGNERONS, DE TALENTS ET LES VINS PRENNENT 

DE PLUS EN PLUS DE HAUTEU R. Par Bertrand Bellanger 


n Bourgogne, quand on parle d’un climat, on ne lève pas les yeux au ciel, 

on les baisse sur la terre », écrivait Bernard Pivot. Le climat y désigne 

alors une parcelle de vigne sur un lieu-dit précis caractérisé par sa 
géologie et son exposition. Bien qu’il soit impossible d’utiliser cette dénomina- 
tion spécifiquement bourguignonne en Savoie, la richesse et la diversité de ses 
terroirs nous amène inévitablement à y penser. Différence des terrains — éboulis 
calcaires pour les uns, argiles, molasses, marnes blanches, jaunes, rouges 
(riches en fer) issues de moraines glacières pour d’autres — coteaux souvent très 
abrupts, altitudes, expositions. permettent aux vins d’avoir une variété de 
typicité extraordinaire. Ainsi une altesse de Chautagne, au nord du lac du 
Bourget, aura peu à voir avec celle de Chignin, au sud de Chambéry, et force est 
de constater, pour notre plus grand plaisir, qu’un même cépage, à 2 km près, 
peut offrir de superbes nuances d’expression. La rencontre des nombreuses 
variétés autochtones, le plus souvent sans référentiels connus, finira d’aiguiser 
votre appétit de découvertes et les gastronomes y trouveront des possibilités 
d’accords culinaires pointus, en tout cas, inédits. Jacquère, altesse, mondeuse, 
verdesse, gringet… invitent toute leur poésie alpine dans nos verres. 


Une viticulture exigeante 

Derrière ces blancs salivants et ces rouges réjouissants se cache une réalité plus 
rude qui force l’admiration. Celle d’une viticulture de montagne qui mène la vie 
dure à ceux qui la pratiquent, parfois sur des coteaux escarpés et bien entendu, 
non mécanisable. Le climat — la météorologie, cette fois — joue ici une autre 
partition. Caractéristique des zones de montagne, elle apporte son tribut de 
pluie, d'humidité et de fraîcheur. Si les aléas n’épargnent pas les Savoyards, 

le réchauffement permet de ramasser des raisins plus mûrs. Mondeuse et 
jacquère gagnent en degrés, jusqu’à douze, ce qui se voyait rarement auparavant, 
et, malgré la chaleur, les vins sont plus tendus, friands et gardent leurs fraîcheurs. 


En marche vers les sommets 

Phylloxéra, exode rural, or blanc des stations, vigne mal valorisée, piètre image 
des vins, ont fait perdre beaucoup de terrain à la viticulture savoyarde tout au 
long du XX: siècle jusqu’à la fin des années 1980. Depuis, elle ne cesse de grim- 
per avec brio. D’abord, grâce à une poignée de pionniers dotés d’une farouche 
volonté de sortir de beaux vins. Une nouvelle génération désireuse de faire des 
vins « différents de ceux d’il y a trente ans » a pris leur suite. Cette belle dyna- 
mique trouve son relais aujourd’hui aux quatre coins de la Savoie bien souvent 
dans une démarche vertueuse, bio, biodynamie, biodiversité en tête. Pas moins 
de quarante-cinq jeunes se sont lancés ces deux dernières années. Et l’on ne 
compte plus les belles réussites chez des vigneronnes (heureusement de plus en 
plus nombreuses) et vignerons, installés depuis moins de cinq ans. Dites adieu 
aux vins de raclette, et préparez-vous à tutoyer des sommets 
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Avant la tempête 2021, 20 €. 

Une très vivifiante façon de succomber 
aux charmes de ce cépage unique 

que l'on ne trouve qu'en Savoie: la 
jacquère. Ici des vieilles vignes menées 
en bio par un couple talentueux et 
emblématique de cette nouvelle 
génération en plein dans la dynamique 
savoyarde. Cela nous donne une 
jacquère incisive et tranchante apte 

à clouer le blanc-bec de l'importun 

qui oserait encore réduire les blancs 
de Savoie à des vins de raclette! 


Totem 2021, 28 €. 
Et dire que l'on a failli passer à côté! 


Un hasard de ceux qui font bien les choses 


a mis sur notre table cette bouteille 
qui n'y était pas prévue. L'étiquette 
est vibrante d'énergie. Comme le vin. 
Prometteur. || nous emporte dans 

un tourbillon de fruits aussi intense 
que délicat. C'est charnu, gourmand, 
savoureux, profond. Cette mondeuse 
prouve que le cépage n'a pas fini 

de vous en faire voir. Aussi tendue 
que délicate, la cuvée Giant Step 

(22 €) fait grimper votre palais 

vers des sommets de fraîcheur. 


Argile rouge 2021 IGP des 
Allobroges, 29 €. 

Les vins s'appellent Argile, Schiste, 
Améthyste, Silice. peut-être parce 
qu'ici, on pratique une viticulture 

en biodynamie exigeante, avec 

la volonté de transmettre au vin 
l'identité de chaque parcelle et la 
pureté et la complexité aromatique 
des raisins. Ce très bel assemblage de 
gamay, persan et mondeuse déroule 
ses appâts avec autant de finesse 
que d'intensité. Poivre blanc, mauve, 
baies bien mûres. C'est juteux, plein 
de gourmandise, noble et l'histoire se 


prolonge harmonieusement en bouche. 


Étraire de l’Aduï 2022, 25 €. 
Jérémy Bricka, dans son vignoble 
d'altitude en plein renouveau, 
s'ingénie à redonner vie à nombreux 
cépages endémiques. L'étraire de 

la dui, cépage confidentiel, oublié 
car difficile à produire, en fait partie. 
Ici, à 540 m d'altitude, les fortes 
amplitudes thermiques poussent à 
vendanger tard afin d'avoir une belle 
maturité des raisins, le 2 octobre pour 
cette cuvée. Un vin avec une réelle 
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ADRIEN VALLIER 


Adrien cumule les pentes. Celles de Samoëns, où il a fondé une école de ski il y a dix ans, et 
celles des coteaux escarpés de Marignier dont il est originaire, où il fait depuis cinq ans du vin 
en appellation Ayse. Si la vigne est «une grande fête familiale » qui a jalonné son enfance, c’est 
sa rencontre avec le vigneron Vincent Dureuil-Janthial, qui va le convaincre de négocier le 
virage. Sort ainsi en 2018 à partir de 5000 m° sa première cuvée en 100% gringet — cépage 
endémique du VIIE siècle, que l’on ne trouve qu’à Ayse.Trasa (30 €) a la singularité d’être 
élevée sous-bois, une finesse d’élevage apprise de son mentor bourguignon. Délicatesse et 
tension comme l’on en retrouve sur certains bourgognes blancs. En 2021, le gel a frappé 

(110 bouteilles rescapées) et, cette année, les sangliers ont gloutonné la moitié de la produc- 
tion. Cela n’entame pas la belle énergie d’Adrien qui vise 3 hectares pour stabiliser sa produc- 
tion. Si les vins d’Ayse avaient piètre réputation, ils sont aujourd’hui prisés chez les chefs. 
Précipitez-vous. Il y a peu de bouteilles que les amateurs seraient bien «aysés» de se disputer! 


CHARLOTTE SONJON 


Posée, discrète, déterminée. Voici le portrait que 
l’on pourrait brosser de Charlotte Sonjon, qui 
n’en est qu’à son troisième millésime. Ses 2022, 
nets et précis, sont déjà des modèles de réussite. 
«Je ne vais pas chercher à extraire et j’en retire une 
belle structure de fruit. » Goûtez en blanc Haut 
les cœurs (18 €), jacquère au tranchant typique 
ponctuée de notes d’anis et de fenouil sauvage, et 
L’innocente (25 €), roussette séveuse et racinaire, 
sans doute bien née pour la garde. En rouge, 

La traverse (18 €), est un assemblage pinot-ga- 
may au fruité éclatant; avec plus de concentration 
mais pas moins d’élégance, À tire d’ailes (25 €), 
nous emmène avec délicatesse dans les pétales 

de rose et la pivoine ! Envie de faire les choses 
avec attention, bio et biodiversité bien en tête, 
Charlotte cherche l’échelle artisanale. Ses vignes, 
2,5 hectares situés en majorité au pied du château 
de Brison-Saint-Innocent surplombe avec 
ravissement le lac du Bourget. Un endroit de rêve. 
Saluons la future grande dame du lac! 


DR 


DOMAINE PARTAGÉ GILLES BERLIOZ 
GILLES BERLIOZ 


Références incontestables de la région, les vins du Domaine sont aussi bons à boire que les 
paroles de Gilles Berlioz, délicieuses à entendre : « Domaine Partagé, c’est une attitude. 
Chaque personne donne le meilleur de lui-même. Il y a une bonne solidarité, de la bienveil- 
lance, de l'écoute et du partage entre les jeunes et les moins jeunes. » Et quand on arrive au 
Domaine, force est de constater que les actes sont à l’image des mots. Maxime, qui nous 
reçoit, est arrivé ici via le woofing (qui repose sur l’échange du gîte contre une aide agricole) 
et n’est jamais reparti. Et dans la région, Gilles et quelques autres sont bien connus pour 
leurs capacités d’entrain autant que d’entraide. Les vins se servent de tout ce que la nature 
peut donner dans un esprit biodynamique affirmé. La grande renommée de la majorité des 
cuvées traverse parfois les océans. Parmi elle, Bibi (25 €), moitié gamay, moitié mondeuse. 
«Pas un grand vin mais de la simplicité, un vin à croquer. Un vin que l’on s’est fait plaisir à 
faire et qui ne se prend pas au sérieux. » Un vin de cœur. Comme le vigneron qui le produit. 


COTEAUX DES GIRONDALES 
FRANCIS ROUSSET 


De Francis, l’on capte d’abord l’insatiable 
curiosité et la passion de partager. Il aime la 
poésie asiatique, a bourlingué jusqu’au Kirghi- 
zstan avant de poser ses valises à Villaz, en 2016. 
Ses vins sont comme lui: sincères, natures, 
vivants ! Jacquère, altesse, roussanne, chardonnay, 
mondeuse, pinot, persan, gamaret, douce noire: 
neuf cépages sur 3 hectares ce qui, dit-il, lui 
permet de ne jamais s’ennuyer. Tout en bio, sur 
des sols très sains et très riches, jamais exposés à 
la chimie. Homme de conviction, Francis milite 
avec ferveur pour l’utilisation de cépages 
hybrides, solution à la réduction de phytosani- 
taire et de l’empreinte carbone. Il aime à dire 
qu’il a « l’ambition de voir petit ». Traduisez: 

la détermination de faire très bien. Le résultat 
est dans le verre: précis, aérien, vivifiant ! 
Jonona, Gamma, Avé, Mattaï (14 à 17 €) 
méritent le détour. Tout comme l’ami Francis, 
car avec lui, le vin est avant tout une histoire 

de partage et cela lui donne bien meilleur goût! 


typicité de fruits noirs mûrs, de poivre 
et des tannins soyeux qui illustre 

bien ce que de plus en plus de jeunes 
domaines peuvent produire en Savoie. 


DOMAINE ÇA BOIT LIBRE 
Pinot noir 2021, 22 €. 

Voici un domaine qui affiche 
clairement le programme. Damien 
Bastian Goddard vinifie (entre 
autres) un superbe pinot noir plein 
de finesse. Les tannins sont d'une 
belle densité, c'est doucement soyeux 
et l'on part pour notre plus grand 
plaisir dans une longue finale sur 

la mûre sauvage. Ça boit grand! 


CELLIER DE LA BARATERIE 
Montassoulaz Gamay, 14€. 

Voici un bel exemple de ce que 

l'on peut faire de plus gourmand à 
partir du gamay en Savoie. Un rubis 
croquant, une délicate finesse 
aromatique... Groseilles, framboises et 
soupçons d'épices se succèdent sous 
la langue pour notre plus grand plaisir. 
Là encore, un jeune vigneron, dont 

le premier millésime remonte à 2014, 
qui travaille en bio avec un respect 
maximum de la vigne et de notre 
palais. Faites-le goûter à vos meilleurs 
amis sur un beau poulet rôti. 


DOMAINE DE CHEVILLARD 
Apremont 2020, 16€. 

Cette cuvée de jacquère de très 

vieilles vignes (plus de 100 ans) 

ample, avec de beaux amers et 

une pointe de fenouil sauvage, 

nous entraîne dans une délicieuse 
longueur. Un grand blanc 

authentique produit par un domaine 

en biodynamie à la pointe de l'appellation. 


DOMAINE DE CHEVILLARD 
Saint-Jean-de-la-Porte 2020, 25 € 
Très belle mondeuse produite 

sur Saint-Jean-de-la-Porte. Profonde, 
intense, en couleur comme en goût. 

Ce vin terrien bien que déjà 
délicieusement gourmand est, avec 

ses tannins délicats, comme on dit, 
«taillé pour la garde ». En rouge 
comme en blanc, c'est très réussi. 


DOMAINE PAUL GADENNE 
Abymes Hors-Normes 2022, 14€. 

Paul a créé son domaine en 2019. En bio. 
L'adage « la valeur n'attend pas le nombre 
des années » se révèle ici totalement. 
Hors Normes, en appellation Abymes, 
est l'une des trois cuvées de jacquère 
produite au domaine et qui illustre 
parfaitement la richesse et la diversité 
des terroirs selon leur sol et leur 
exposition. Cette cuvée avec sa belle 
aromatique et son petit côté pierre 

à fusil nous procure un plaisir. 

hors normes. On en redemande! 
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Chignin-Bergeron 2022, 25 €. 

100 % roussanne, ce blanc à l'attaque 
fraîche et vivace est une autre 
démonstration de la belle personnalité 
des vins de ce domaine prometteur. 


Un nez fruité, un peu de coing, beaucoup 


de classe et de caractère. Tout ici est 


fait à la main avec le moins d'intervention 


possible pour être le plus respectueux 
de la vigne et du consommateur. 


Frangy Altessima 2020, 20 €. 

Florent Héritier est le premier vigneron 
de Savoie à avoir été certifié en 
biodynamie. Il produit sur Frangy, 

près du lac d'Annecy, des roussettes 

de toute beauté. Altessima bénéficie 
des plus beaux raisins. Beaucoup 
d'amplitude et de puissance pour 

cette très belle cuvée qui vous emmène 
sur des fruits mûrs, les abricots 

confits et quelques pointes délicates 
de poires Williams et d'agrumes. 


Apremont La Déchirée 2022, 12€. 
Provenant d'une parcelle située 

au plus haut d'Apremont, cette 
cuvée dont les raisins sont récoltés 
très mûrs se révèle très atypique. 
On l'imagine avec grand plaisir 
associé à un poisson en sauce. 
Puissante, dense et dotée d'une jolie 
aromatique en attaque, elle se 
révèle d'un bel équilibre. Élégance, 
fraîcheur, longueur, plaisir. un 
très joli vin de gastronomie. 


Chignin Persan 2021, 21 €. 

Le persan est l'un des plus vieux 
cépages de Savoie. Atypique , il 

donne à cette région son attrait tout 
particulier. Cette cuvée, vinifiée par 
un domaine dont la réputation n'est 
plus à faire, déroule des arômes de 
violette, de framboise et une délicate 
pointe mentholée. Ses jolis tannins lui 
garantissent un bon potentiel de garde. 
Associez-le à un plat sucré-salé bien 
épicé, la rencontre sera fusionnelle! 


La Frontière 2021, 18 €. 

Une roussanne à la frontière entre 
l'Isère et la Savoie, fraîche, salivante, 
plutôt ronde et voluptueuse, avec 

des arômes caractéristiques d'abricot. 
Un domaine sur moins de 2 hectares, 
qui pratique avec beaucoup de finesse 
une viticulture la plus naturelle possible, 
attaché à préserver et perpétuer 

des cépages endémiques: verdesse, 
jacquère, étraire de la dui, persan et 
autres joubertin, douce noire, servanin... 
nous embarquent dans leur poésie. 
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DANIEL ET PIERRE GENOUX 


Chez les Genoux, on a toujours eu l’idée de faire de grands vins avec la mondeuse. 

Le domaine, 12 hectares en biodynamie, lui consacre les 2/3 de sa production et pas moins 
de douze cuvées car, ici aussi, l’on aime séparer les micro-terroirs pour mettre en valeur 

la richesse d’expression de chacun. Différence des sols, âges des vignes, expositions. 
Leurs mondeuses se montrent sous de multiples facettes. L'utilisation judicieuse des 
contenants (bétons mais bientôt aussi foudres neufs) et les élevages longs parachèvent le 
tout. Deux belles nuances de cette palette : IntéGraal 2020 (32 €), si séduisante, qui pinote 
joliment, La Noire 2020 (36 €), à la trame tannique marquée, presque rhodanienne qui 
exprime précisément sa parenté avec la syrah. Des vins délicieux à boire maintenant sur le 
fruit, ou dans cinq à dix ans pour des arômes secondaires ou tertiaires et une bouche plus 
veloutée. Très belles roussannes également: Le Grand blanc (19 €) et Son Altesse (18 €). 


ANNE-SOPHIE QUÉNARD 


Les Quénard et le vin en Savoie, c’est une 
histoire qui ne date pas d’hier. De 1644, pour 
être précis. Dans la famille Jean-François, c’est 
Anne-Sophie, l’une des quatre filles, qui prend 
le relais sur les 14 hectares de roussette, bergeron 
et jacquère situés à Chignin et sur les 2 hectares 
de mondeuse, persan et pinot noir de Saint-Jean- 
de-la-Porte.Travaillés en parcellaire, les 
différentes cuvées reflètent avec éclat l’expres- 
sion de leur terroir. Fraîcheur, salinité, beaux 
amers au rendez-vous sur des blancs secs et 
longs en bouche. Coups de cœur pour Chez 

les Béroux 2022 (19,50 €) et Au pied des tours 
2022 (22 €). En rouge, Les 2 Jean 2022 

(27,50 €), élevé en œuf béton puis en fût, est 
d’un abord assez épicé. C’est fin, tendu, sur 

des notes de cassis, et l’on peut même dire que 
cela pinote avec beaucoup de finesse. Anne-So- 
phie s’intéresse pour l’avenir à des cépages 

qui pourrait s’avérer plus adapté à l’évolution 
climatique. Un domaine à suivre, assurément. 


Richard Lieb, Michael Sager, DR 


VINCENT RUIZ 


Pas facile d'écrire une nouvelle page pour ce domaine emblématique que Vincent Ruiz a repris 
en 2022 avec deux passionnés du vin et Franck Balthazar, vigneron talentueux de Cornas. 
Plutôt réservé et prudent, il a néanmoins une idée très précise de là où il veut aller: quitte à 
être hors des sentiers battus et dans des contrées méconnues, autant pousser le bouchon au 
maximum en travaillant en parcellaire pour faire ressortir l'expression singulière de chaque 
terroir. « Selon le terroir, le gringet s’exprime de façon différente et c’est là que c’est magique. » 
En bonne logique, les prochaines cuvées porteront leurs noms. La bergerie, sur argile et 
marnes jaunes issues de moraines glaciaires. Vers Etraz, plus tendue, sur éboulis calcaires. 
Trois cuvées de coteaux: La Paille, Le feu et Chez Edouard. 9,5 hectares en enherbement 
total, avec des élevages au plus près du vin. La promesse de grands blancs. Rendez-vous 
dans le verre en 2024 (et chez le caviste, de 32 € à 70 €). Hâtons-nous de patienter! 


ALEXANDRE CUVILLIER 


Qui, mieux qu’un sommelier, pour 
découvrir les pépites d’une région! 
Si Alexandre Cuvillier a expérience 
des tables étoilées et des grandes 
bouteilles, c’est surtout un inlassable 
dénicheur, toujours à l’écoute des 
vignerons et du chant mélodieux 

de leurs bouteilles. Aujourd’hui 
responsable de la restauration aux 
Chalets du Mont d’Arbois (Four 
Seasons), son credo n’est pas tant 
l'accord mets-vins que celui entre le 
vin et le client. Admiratif du travail des 
vignerons, il connaît l’arc alpin comme 
sa poche et saura vous en parler avec 
passion. « Je parle du vin avec mes 
tripes », dit-il. J’ajouterais, avec 
passion, sincérité, respect, humilité, 
sourire, et guidé par le plaisir de 
partager son amour du vin. Faites-lui 
confiance, vous vous en féliciterez.…. 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 


CARNET DE 
BONNES TABLES 


Auberge d'Ayze chez l'Anais 

Un cadre charmant, une jolie décoration, 
cela fleure bon la Savoie chez Veronika et 
Romain, anciens skieurs de compétition qui 
se challengent chaque jour pour mettre dans 
vos assiettes plats de saison traditionnels ou 
bistronomiques. Menu déjeuner, 20 €. À Ayse 


Le Saint Jean 

Après les tables des grands chefs (Paul Bocuse, 
Alain Dutournier, Christian Le Squer...), 
Romain Bonnier a décidé de retrouver 

ses racines savoyardes. Pas encore d'étoile, 
mais gageons qu'elle ne saurait tarder. Une 
cuisine moderne qui se déguste à travers trois 
menus, de 55 à 75 €. À Saint-Jean-d'Arvey 


L'auberge de Myans 

Une vraie belle auberge, dans laquelle on se 
sent bien et où l'on peut déjeuner en toute 
simplicité, une cuisine authentique de belle 
facture sans avoir à craindre de perdre en 
légèreté côté addition. C'est bon, copieux, 
franc et sans fioritures. Menu à 20 €. À Myans 


Le Bourgeon 

Entre Annecy et Aix-les-Bains, dans un 
charmant bourg médiéval, Le Bourgeon est 
un ancien restaurant de village. Une cuisine 
raffinée, centrée sur les produits locaux. Menu 
Cueillette des prés, à partir de 35 € et menus à 
l'aveugle, à partir de 56 €. À Alby-sur-Chéran 


La Pause du Chat 

La vue sur le lac est magnifique, et les 
assiettes aussi. Encore une adresse où 

vous pourrez vous régaler d'une cuisine 
«d'instinct », de saison, travaillée avec 
l'amour des produits locaux. Vous trouverez 
votre bonheur avec le menu de la semaine, 
sinon à la carte autour de 40 €. À Bourdeau 


Auberge du Moulin de Lélé 

Après plusieurs expériences à l'étranger, 
Frédéric Molina a choisi de poser ses valises 
près du lac Léman, en 2014. Ici, il propose 
une cuisine d'auteur, responsable et sourcée, 
auprès de producteurs locaux. Son menu 
unique vous invite à partir en balade 
culinaire, entre lac et montagnes. À Vailly 


Chalet-hôtel Neige et Roc 

Un hôtel de tradition aux portes de Samoëns 
et une table d'hôtel des plus recommandable. 
Venez vous régaler d'une tartiflette 
végétarienne ou d'une côte de veau au 
beaufort. Cuisine authentique et savoureuse, 
accueil et service très professionnel: tout 

ce qu'il faut pour se sentir bien. À Samoëns 


Le Cairn 

Que ce soit l'hiver auprès de la cheminée 
ou l'été sur la terrasse, une adresse 
chaleureuse où l'on vous joue une cuisine 
enthousiasmante, moderne, savoureuse 
et aussi sincère qu'attirante. Une très 
belle étape et des menus gastronomiques 
à partir de 46 €. À Saint-Jean-de-Sixt 
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TROUVAILLES 


DEUX VINS NATURE éclatants 


OUBLIEZ LES VINS NATURE PLEINS DE DÉFAUTS CAR PRODUITS PAR DES VIGNERONS 
NE MAÎTRISANT PAS CETTE VITICULTURE PARTICULIÈRE SANS SULFITES, PLACE À DEUX 
MAGICIENS QUI DONNENT NAISSANCE À CES CUVÉES ÉMOUVANITES. par Jean-Michel Brouard 


Domaine Valentin Zusslin Domaine Chandon de Briaïilles 
RIESLING GRAND CRU, PFINGSTBERG 2015 SAVIGNY-LES-BEAUNE « LES LAVIÈRES » 2020 


Ce célèbre domaine est établi depuis 
1691 à Orschwihr dans le sud de 
l'Alsace. Marie et Jean-Paul Zusslin 
incarnent la treizième génération et 
perpétuent l'approche biodynamique 
commencée par leur père, dès 1997. 
Tout est mis en œuvre pour permettre 
d’exprimer la grande typicité des 
terroirs exploités. Épanouissement 
de la biodiversité, essais d’agro-viti- 
foresterie, les réflexions sont sans 
cesse renouvelées pour favoriser 
le plus juste équilibre naturel. Ici, 
tout se joue au vignoble. D’une 
grande sincérité, les vins sont 
produits avec le moins d’interven- 
tions possibles en cave. Sur cette 
colline merveilleuse orientée 
sud-est, à 300 mètres d’altitude 
et sur un sol marno-calcaro- 
gréseux parfois très pentu, 
les vieilles vignes (60 ans) 
donnent naissance à des vins 
d’une grande minéralité. 
Ce 2015, issu de rende- 
ments contenus, exprime 
une belle complexité 
aromatique. Un vin d’une 
grande harmonie, cristallin, 
doté d’amers subtils prêt 
à défier le temps. 


Situé non loin de Beaune, ce domaine 


presque bicentenaire s’est imposé comme 
l’une des références en Bourgogne. Si 
François de Nicolay et sa sœur Claude 
le dirigent aujourd’hui, c’est leur mère 
Nadine qui avait montré la voie à suivre 
dès les années 1980. À l’époque déjà, 
la volonté affichée est celle d’une approche 
plus traditionnelle, excluant progressive- 
ment toute chimie et remettant au goût 
du jour le travail de la terre. François et 
Claude, eux, s’orientent rapidement 
vers la biodynamie en convertissant 
l’ensemble du domaine en 2008. Avec 
une attention toute particulière au 
vivant, cette philosophie permet de 
révéler dans les vins une énergie 
singulière. Ceux-ci sont produits 
de façon très simple, sans produit 
œnologique et en limitant le 
soufre à des doses infinitési- 
males pour ne pas figer les jus. 
Il en ressort des cuvées de 
grande émotion comme ce 
Savigny-les-Beaune. Quelle 
intensité fruitée au nez! Une 
complexité teintée de fruits 
rouges couplée à une chair 
soyeuse. Un vin pur, ciselé, 
friand et profond qui distille en 
bouche sa densité aromatique. 


COMMENT LE BOIRE ? 
Plénitude et droiture, parfait 
pour l’imaginer sur des pois- 


COMMENT LE BOIRE ? 
Joyeusement aristocratique, ce vin 
trouvera dans une belle pintade 


sons grillés ou des fromages rôtie, un sauté de bœuf aux carottes 


de caractère, chèvres ou comtés 
bien affinés. 


ZUSSLIN 


GRAND CRU PFINGSTÉÈERG 


ou une côte de veau aux champi- 
gnons des partenaires tout indiqués. 


cr fe 


63€ 
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Babka des rois 


Pour l'épiphanie, Jeffrey Cagnes revisite la tradition- 
nelle galette avec cette babka aux saveurs raffinées. Au 
cœur d'une délicieuse brioche pur beurre, se cache une 
crème de pistache et d'amandes accompagnée d'éclats 


de pistache et de citron confit. 
Amoureux du geste, Jeffrey 
Cagnes a conçu un design 
exclusif pour le tressage de sa 
babka, ainsi que pour la fève en 
forme de fève de haricot qui trô- 
nera en son sein. Le tout accom- 
pagné d'une couronne digne du 
roi de la babka. 410 g / 12,99 € 
(6 parts). À réchauffer au micro- 
onde 2 minutes à 900 watt. 


Un coffret alliant 
Crémant de terroir 
et Parfum de créateur 


Le coffret « Balade Olfactive » est 
le fruit d'une nouvelle collaboration 
entre la cave alsacienne Bestheim 
et la maison de parfum strasbour- 
geoise Serena Galini. Le coffret 
contient un flacon numéroté de 
Crémant d'Alsace millésime 2013 
et 5 fioles de parfum (un voyage 
en 5 étapes sur le terroir Strangen- 
berg). Un Crémant de luxe qui ré- 


N FOR M A, T 


CRE 


PUBLICITÉ 


Recréer l'année parfaite 


© Vincent Junier 


tie à vie CRISTEL. 
cristel.com 


vèle un bouquet riche et complexe, teinté de notes toastées 
et beurrées. 89 € le coffret, en vente sur le site. 


L’ustensile indispensable ! 


L'aiguiseur HORL 2 est révolutionnaire et d'une simplicité redoutable pour toutes 
les cuisines. Fabriqué dans la Forêt Noire, il permet d'obtenir un aiguisage profes- 
sionnel en quelques mouvements. Comment est-ce possible ? Grâce à sa com- 
binaison cylindrique équipée de surfaces en diamant et en céramique, accom- 
pagnée d'un support magnétique garantissant un angle constant de 15° ou 20°. 
Disponible en chêne ou noyer. PVC : 159 €. Pour en savoir plus, visitez le site. 


Série de trois casseroles 


Le concept de la Collection Mutine 2 avec poignée amovible permet un empi- 
lage parfait des 3 tailles de casseroles de 16,18 et 20 cm, ainsi qu'un passage 
des plaques au four puis à la table en toute élégance ! Compatibles tous feux + 
induction. En inox 18/10, finition brillant miroir + une poignée Mutine 2 amovible 
(8 couleurs au choix). 22990 € env. Certifié «Origine France Garantie». Garan- 


Si le millésime est généralement 
considéré comme synonyme d'ex- 
cellence en Champagne, a contra- 
rio, la conviction de Laurent-Perrier 
est que l'assemblage permet de 
créer ce que la nature ne donnera 
jamais : l'année parfaite. Après plus 
de 10 ans de vieillissement, Grand 
Siècle ltération N°26 offre fraîcheur 
et complexité grâce au choix d'une 
majorité de Chardonnay complétée 
de Pinot Noir et à l'assemblage de 
3 années exceptionnelles choisies 
pour leur complémentarité : 2012, 
2008 et 2007. 


laurent-perrier.com 


Trésor de la ruche 


Famille Mary invite à un voyage 
en direction des marais salants 
français avec son miel de France : 
Miel & Fleur de Sel de Guérande. 
Méticuleusement pensé, le miel 
crémeux des terroirs de France est 
associé au véritable joyau des bords 


de mer, la fleur de sel. Récoltée par les paludiers puis 
moulue, la fleur de sel va offrir des saveurs excep- 
tionnelles et inattendues. Authentique et gourmand, 
ce nectar à la robe blanc clair est un plaisir unique 
sur les tartines, crêpes et gaufres. PMC : 795 € le 


pot de 230 0. 


famillemary.fr 


DÉGUSTATION 


ALSACE 

Ribeauvillé, riesling Silberberg 

de Rorschwihr 2019, 12,70 €. 

Une seule parcelle de 1,55 ha permet 
d'élaborer cette cuvée confidentielle 
tout en finesse. Intense et minéral, 

le nez s'ouvre sur des arômes d'agrumes 
très rafraîchissants. Des notes qui se 
retrouvent dans une matière précise et 
droite. La trame minérale s'impose et 
s'étire longuement dans une finale tendre. 


PAYS D'OC 

Les Vignobles Foncalieu, 

Le Versant Viognier 2022, 8,90 €. 

La robe d'or pâle, aux reflets verts, 
laisse place à un nez intensément fruité 
avec des arômes d'abricot frais, de pêche 
de vigne et de rose musquée, relevés 
d'une touche de gingembre. La bouche 
est tout en puissance et en générosité, 
avant d'évoluer vers une finale bien plus 
suave et fruitée, presque caressante. 


(] 
4 


MÉDOC 

Producta Vignobles, Code M, 6 €. 
Loin du classicisme lié à Bordeaux, 
cette cuvée entend moderniser l'image 
du médoc. Le merlot domine et apporte 
ses arômes de fruits frais et mûrs, 

très gourmands. La matière n'est que 
rondeur et plaisir immédiat, les baies 
rouges venant dynamiser la bouche. 
Servi frais, il se mariera avec un 
bibimbap. 


CROZES-HERMITAGE 

Clairmont, Cœur de Clairmont 2022, 
14,85 €. 

La petite cave propose ici une vraie 
pépite. La syrah se montre éclatante avec 
ses arômes intenses de fruits rouges 
bien frais. La gourmandise s'impose 

dans une matière onctueuse, aux tanins 
particulièrement délicats. Aucune 
lourdeur dans ce millésime, juste le 
croquant du fruit pour un plaisir immédiat. 


CODEM 


Pépites DE CAVES 


LUBERON 

Marrenon, Oris 2020 rosé, 14,20 €. 
Dans les collines du Luberon, la syrah 
puise dans le sol une élégance 
particulière. Les herbes de garrigue 
mettent en appétit avant que des 
arômes de fruits bien mûrs (abricot), 
de fruits secs et une douceur vanillée 
n'apportent une gourmandise extrême. 
La matière est ronde et ample, charnue 
juste ce qu'il faut. 
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CÔTES DE GASCOGNE 
Plaimont, Le Manseng Noir, 9,90 €. 
Presque disparu, le manseng noir fait 
un retour en force avec cette cuvée 
au nez de violette, très délicat. 

En bouche, la trame acide structure 
une matière riche mais sans excès, 
aux tanins doux et fondus. Des notes 
de sureau et de tapenade apportent 
de la profondeur. N'hésitez pas à le 
déguster frais (13-14 °C). 


SAUMUR-CHAMPIGNY 

Alliance Loire, Tuffeau Tout 

Flamme 2021, 9,30 €. 

Le nom de la cuvée donne le ton et 
rappelle que le sous-sol de l'appellation 
recèle des trésors minéraux. Le cabernet 
franc y puise sa puissance délicate, portée 
par des arômes de fruits cuits, d'épices 
et de fleurs séchées. Les tanins ronds 
enrobent le palais et la fraise écrasée 
n'est que gourmandise. 


CROZES-HERMITAGE BLANC 
Cave de Tain, Nobles Rives 2022, 14,80 €. 
La marsanne, relevée d'une pointe de 
roussanne, exprime ici le côté granitique 
du terroir de la rive gauche du Rhône. 
Une minéralité qui se retrouve dans 

un bouquet marqué par les fruits 
exotiques et les fleurs d'acacia. La bouche 
se montre ample. Les fruits blancs et 

de délicats amers participent à l'équilibre 
d'une matière à la belle persistance. 


DR 


QUI DIT ENCORE QUE LES CAVES COOPÉRATIVES NE PRODUISENT PAS D'EXCELLENTES 
CUVÉES 2 LA PREUVE, AVEC CETTE SÉLECTION DE FLACONS DE TOUTES LES RÉGIONS 
À MOINS DE 15 € POUR SE FAIRE PLAISIR À TOUT MOMENT. par Béatrice Delamotte 
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NOUVEIU MARIE CLAIRE 


if 


. REPORTAGE 


En Arménie, 
elles résistent pour 
sauver leur pays 


Distraite par 
lcs Écrans ? 
Comment 
retrouver $4 
concentration 


TÉMOIGNAGE 
«Le covid mia 
4 sauvée un 
mariage forcé 
e # 


“fait du bien 


Philosophie, beauté, nutrition... 
De vrais conseils pour sesentir mieux 


EL ——E————_—_———— — 


LA VOIX DES FEMMES, LE SENS DE L'ÉPOQUE. 


Lg ® X  marieclaire.fr 


Matthieu Salvaing 


VIS MA VIE 


| 
STEPHANE TRAPIER 


ALORS QUE LE RESTAURANT LÉGENDAIRE, LA TOUR D'ARGENT, VIENT DE RÉOUVRIR 
APRÈS PLUS D'UN AN DE TRAVAUX, NOUS SUIVONS LE QUOTIDIEN DE STÉPHANE TRAPIER, 
LE DIRECTEUR DE LA RESTAU RATION. Par Sophie Menut Yovanovitch 


9 h ] La semaine commence le mar- 

di ; le restaurant est fermé le 
dimanche et le lundi. J’arrive à La Tour 
d'Argent, quai de la Tournelle, dans le 5° ar- 
rondissement de Paris. Là, je déguste un cap- 
puccino du nouveau bar des Maillets d’Argent 
et je consulte ma boîte mail. Clients, fournis- 
seurs, l’équipe. Les réponses doivent être 


rapides. 
9 h 3 Tous les mardis se tient une 
réunion avec André Terrail, le 
propriétaire, Yannick Franques, le chef et MOE et Virginie 
Guyonnet, la directrice de la communication du groupe depuis 
vingt ans. Événements passés et à venir, retours sur les expé- 
riences clients, améliorations souhaitées. On fait le point. En 
ce moment, on prépare le lancement de notre dernière cuvée de 
Champagne avec la famille Barbier, à Chouilly — avec qui nous 
travaillons depuis soixante ans —, qui élabore le champagne si- 
gné Tour d’Argent avec les parcelles de chardonnay qu’elle 
nous alloue. 


] ] C’est l’heure du brief de mes managers. Entre la 
rôtisserie, la boulangerie, le nouveau bar des Mail- 
lets d’Argent et le restaurant gastronomique, nous sommes 160 
personnes de douze nationalités différentes à travailler pour La 
Tour d’Argent. Certains, comme Olivier, compte vingt-sept ans 
de maison. Rien que pour gérer les réservations, nous em- 
ployons cinq personnes. Si, avant le Covid, elles se faisaient à 
50 % sur le site et à 50 % par téléphone, elles sont passées depuis 
la réouverture à 80 % en ligne. Pourtant les clients nous rap- 
pellent pour être sûrs que l’on a bien enregistré leur demande 
et nous les contactons pour recueillir des informations avant 
leur venue (allergies, occasion spéciale, désir particulier.….). 
] ] h À Toute l’équipe du service se réunit en salle 
pour le brief d’avant service. C’est un mo- 
ment important, comme pour une équipe de sport avant un 
match. On est au cœur du réacteur et on a besoin de commu- 
niquer sur tout (nombre de couverts, habitudes des clients). 
C’est une réunion préparatoire très participative, tout le monde 
prend des notes. On fait également des jeux de rôles et des quiz 
sur les monuments de Paris, par exemple. 


] 2 Le service va commencer, tout le monde est 
concentré, j'observe les gens de salle, redresser 
un couvert, déplacer un verre pour la dixième fois de la mati- 


née. Mon rôle est de prendre le pouls pendant le service, 
de mettre de l’huile dans les rouages. Nous faisons énormé- 
ment de service en salle. La découpe à la volée de notre fameux 
canard au sang est immuable. Nous en passons entre vingt et 
vingt-cinq par jour, ce qui représente près de 1 170 000 ca- 
nards depuis l’ouverture. Nous proposons une formation in- 
terne de six mois, soumis à validation, pour maîtriser l’art de la 
découpe: du grand art! Nous travaillons avec une famille de 
producteurs à Challans depuis trois générations. 
] 6 L'heure de fermeture. Nous avons besoin 

de ce temps, entre les deux services, pour préparer la 
salle pour le soir. Aujourd’hui, l’une de nos clientes est présente 
avec ses enfants et ses petits-enfants. Ils sont arrivés des États- 
Unis. Elle a 94 ans et, lorsqu'elle était petite, à l’âge de 11 ans, elle 
était venue ici une première fois avec sa grand-mère. Nous lui 
offrons un verre de porto pour célébrer ce souvenir. Notre clien- 
tèle est à moitié française et à moitié étrangère. 

C’est mon moment « apple time » et c’est mon ri- 


[ 7 tuel. Tous les après-midi, je croque deux pommes 
pendant que je travaille à l’organisation de la boulangerie, 
de la rôtisserie et du bar. 


] 8 À nouveau, nous nous retrouvons avec l’équipe 
pour faire le point sur le service du soir. 

] 9 Nos premiers clients arrivent et le ballet recom- 
mence. Nous pouvons aussi organiser des soirées 

privées et nous faisons une fête avec nos clients et amis une fois 

par an à la fin de l’année. 

2 2 Il est temps pour moi de rentrer. J’enfourche 
ma moto et je retourne dans ma campagne, 


à 20 km de Paris. Savoyard d’origine, jai besoin de nature pour 
me ressourcer. 


UNE ADRESSE PRESTIGIEUSE 


Tout a changé, rien n'a changé. André Terrail a eu l'audace après 

son père et son grand-père de se lancer dans d'énormes travaux 

pour emmener sa Tour d'Argent ouverte en 1582 dans le XXI siècle. 
Paris réussi, le lieu célèbre la France et sa capitale avec classe. La vue 
magique n'a pas changé, le service et la cuisine font vivre un moment 
d'exception aux visiteurs dans un cadre repensé par Franklin Azzi 
assisté d'artisans de qualité, quatre nouveaux lieux existent désormais 
comme l'appartement au 5° étage à louer pour une nuit ou plus. Avec 

la Tour d'Argent, Paris est encore une fête! 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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DANS MON BAR 


UN TRÉSOR 
BIEN FRANCAIS 


TRADITIONNELLEMENT UTILISÉES PURES, EN KIR OÙ EN CUISINE, LES LIQUEURS APPELÉES 
PARFOIS CRÈMES ONT LE VENT EN POUPE, GRÂCE À LA MIXOLOGIE DONT LES COCKTAILS 
NE CESSENT DE REDORER LE BLASON DES BOISSONS SPIRITUEUSES. par sylvie Casanovas 


[ es liqueurs font leur apparition en France avec 
l’alambic, au Moyen Âge. Les monastères du pays, 
ainsi que les jésuites de Vérone, la produisent. 

Pour ce faire, ils font macérer des plantes médicinales 

dans l’eau-de-vie édulcorée avec du miel. Les vertus 

thérapeutiques sont alors recherchées comme pour nombre 

d’alcools à cette époque. Au XVII siècle, les fruits importés 
des îles sont utilisés, faisant découvrir d’autres saveurs. 

Barthélemy Rocher avait déjà essayé les fruits au début du 

siècle aux côtés de son oncle chanoine qui l’initie à la 

distillation sur la côte Saint-André. On passe progressive- 
ment d’une vocation médicinale à une consommation 

«plaisir ». Il existe aujourd’hui quatre grandes variétés de 

liqueurs : à base de plantes (verveine, tilleul, menthe, violette, 

jasmin, rose.…), les liqueurs monastiques; à base de fruits, de 
baies et de noyaux (orange, cerise, banane, fraise, abricot, 
groseille, cassis, genièvre, airelle..….) ; à base de graines (café, 
cumin, anis, girofle, coriandre...) ou à base d’écorces et 
racines (orange, citron, mandarine, gentiane...). 


48 CVF N°216 Janvier-Février 2024 


Crèmes ou liqueurs ? 

La liqueur est d’abord élaborée à partir d’alcool 

éthylique d’origine agricole à 96 degrés ou d’un distillat 

ou d’une boisson spiritueuse (une eau-de-vie de fruits, 

de vin, un rhum, etc.), ou bien une combinaison des élé- 
ments ci-dessus. Le taux d’alcool oscille entre 15 % et 55 %. 
Puis on ajoute du sucre. La teneur minimale réglementée 
est de cent grammes par litre (sauf exception). Il peut 

être utilisé sous différentes formes: cristallisé, en sirop. 

Le miel peut également être introduit. Puis, laromatisation 
va donner le ton du produit. La crème de fruit fait partie 
de la grande famille des liqueurs. Elle est plus sucrée 

et contient plus de 250 grammes de sucre par litre. 

La réglementation ne mentionne pas le taux d’alcool 

des crèmes. En général, les fabricants les font plus 

légères que les liqueurs. Cinq crèmes et liqueurs sont 

des IGP (indications géographiques protégées) dont 

la crème de cassis qui doit contenir au moins 400 g de 
sucre par litre. 
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Liqueur Dom Pacello 
Royal Orange 
Un air de Cointreau 
plane sur cette liqueur. 
Très sucrée, la finesse 
est pourtant au rendez- 
vous grâce à des arômes 
manifestes et une belle 
consistance en bouche 
apportée par l'assemblage 
final avec le cognac lle de 
Ré de la maison Camus. 
Une glace exhaustera 
les saveurs des oranges 
fraîchement cueillies. 
66,80 E les 70 cl. 


Liqueur de framboise 
à l'armagnac 
Issue de la macération 
de fruits frais dans de 
l'armagnac blanc, cette 
liqueur nous emmène dans 
un champ de framboises. 
Sucrée et vif à la fois, une 
légère note d'amertume 
en fin de bouche lui 
donne un rappel de bitter. 
Elle se consommera 
mieux rafraîchie pour 
valoriser l'aspect acidulé. 
En accompagnement 
d'un dessert ou en 
cocktail. 20 € les 50 cl. 


NOTRE SÉLECTION 


Liqueur de melon 
Cette liqueur est le 
résultat d'une macération 
de melon de Cavaillon 
avec une pointe de citron, 
longue de plusieurs 
semaines dans de l'alcool 
neutre et du sucre 
français. Le nez est très 
expressif sur le fruit. 
La bouche est grasse et 
parfumée. Se déguste 
en cocktail, avec du tonic 
ou seul sur une glace. 
46€ les 70 cl. 


Crème de pêche de vigne 
Les pêches de vigne 
cultivées à proximité 

du vignoble des Hautes 
Côtes de Bourgogne, 
ont une chair blanche 
marbrée de rose. La finale 
est tout en longueur. 
Le vieillissement en 
foudres, demi-muids et 
pièce de chêne apporte 
rondeur et puissance. 
Se prépare en kir. Avec 
une glace ou en salade de 
fruits. 22,70 € les 70 ci. 


Crème de rhubarbe 
Cette crème élaborée 
à partir d'infusion 
de rhubarbe verte et 
rouge est une bombe 
atomique! Et quel 
parfum! il y a 5000 ans, 
la rhubarbe était utilisée 
à des fins médicinales par 
les Chinois. Nul doute que 
si vous en consommez 
un verre, vous irez bien! 
À consommer pure sur 
glace pilée ou en cocktails. 
Excellent rapport qualité/ 
prix. 6,50€ les 50 cl. 


Crème de cassis 
« Supercassis » 

Une avalanche de fruits 
qui explosent avec grâce 
et dont le parfum dure. 
La macération des baies 
de cassis dans l'alcool a 
lieu dans des cuves inox 
rotatives, à l'abri de l'air et 
de la lumière. La puissance 
de cette crème invite à la 
marier à un vin blanc sec 
façon Kir. Ou pur sur une 
glace. 1290 E les 70 cl. 


Crème de cassis de Dijon 
Le cassis explose au nez. 
Le jus alcoolisé obtenu 
après macération est 
appelé « infusion ». 

Du sucre blanc français 
y est ensuite ajouté. Malgré 
le sucre, la bouche laisse 
apparaître une petite 
vivacité équilibrante. 
Très fin! Vous pourrez 
la consommer 
accompagnée d'un vin 
blanc sec ou effervescent, 
ou en cocktail. 
22€les 70 cl. 


Nigori Umeshu prune 
Petite exception japonaise. 
Cet umeshu japonais 
peu filtré (nigori) est 
une liqueur de prune 
(au sens usuel). Marquée 
par la prune et l'amande 
amère, la bouche 
exprime une vivacité en 
équilibre avec la douceur. 
À consommer frais sur 
de la glace, ou au moment 
du dessert. Avec un foie 
gras poêlé, un magret 
de canard, en digestif ou 
en cocktail. 31€ les 50 cl. 


y" 
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À CHACUN SA BOUTEILLE 
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BIEN ACCOMPAGNER... 


ON COMMENCE L'ANNÉE FAÇON « BONNE FRANQUETTE » 

EN SE RETROUVANT CHEZ OH VIN DIEU, LE BISTROT PARISIEN 

TENU PAR SÉBASTIEN MAYOL, QUI NOUS ACCUEILLE AUTOUR 
D'UN PLAT GÉNÉREUX, MAIS PAS SI FACILE À ACCORDER. 


Textes Sophie Menut Yovanovitch. Photos Josselin Rocher. 


ébastien Mayol, travaillait dans 
S la pub. Passionné de gastronomie 

et de vins, il a effectué un virage 
professionnel à 360 degrés et ouvert 
son bistrot Oh Vin Dieu! en plein cœur 
du $ arrondissement, à Paris. À le voir 
passer entre les tables, on a l’impres- 
sion qu'il a toujours été restaurateur. 
Œuf mayo, pâté en croûte, escargots, 
boudins.…. tous les classiques sont là 
pour nous régaler, servis dans la joie 
et la bonne humeur assorties d’une 
carte des vins forte de 700 références 
sourcées par Sébastien en personne. 
C'était l'endroit idéal pour notre 
premier rendez-vous de l’année. 


Pour compléter notre duo, Sandrine 
Leccia, vigneronne, arrivait tout 

droit du domaine qu’elle et son mari 
possèdent à Patrimonio, en Corse, 
depuis vingt ans; et Pierre-Yves 
Chupin, directeur du Guide Lebey, 
venait en habitué, lui qui connaît toutes 
les bonnes adresses de la capitale. 

Le chef américain nous avait préparé 
des ris de veau croustillants servis avec 
des haricots blancs, des tranches de 
potiron et un bouillon relevé de crabe 
vert. Un mariage détonnant qui nous 
a partagés dans le choix de nos flacons 
autant dans les couleurs choisies que 
dans celui des régions. 


L'ÉNERGIE 


L'HARMONIE 


_ | 
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Domaine Yves 

Leccia, E Croce Domaine Antoine 
blanc 2022, 32 €. Olivier, Les Peuillets 
J'ai apporté ce 2019, 74 €. 

100 % vermentino, C'est un choix de cœur, 
qui porte le nom de le vigneron est un ami. 


son terroir, parce que 


S ue Ses bourgognes, sur 
je pense que sa salinité 


les terroirs des premiers 


va mettre en avant crus, sont exceptionnels 
cette recette «terre et encore abordables. 
et mer ». Élevé sur un J'espère que sa finesse 


va s'accorder avec celle 
des ris de veau. Il est riche 


sol argileux calcaire 
posé sur du schiste, 


il possède une belle . en sachant conserver 
tension, de la minéralité beaucoup de fraîcheur 
et beaucoup de précision et permet d'aborder 


qui devraient porter le plat 
sur toutes ses facettes. 


la Bourgogne facilement. 


LE VERDICT 


Un plat magnifique où la sauce tonique et les légumes cuits 
très croquants bousculent un peu le classicisme des ris de 


veau. Les quatre vins sont gourmands. Chez les blancs, celui 
élu par Pierre-Yves voit sa rondeur s’accorder avec les ris 

de veau. Celui de Sandrine, très tranchant, apporte un joli 
contraste et marche parfaitement avec la sauce, il hisse 

le plat vers encore plus de plaisir. Côtés rouges, le bandol est 
une splendeur, des tannins fondus, de la finesse, le millésime 


L'OUTSIDER 
nes RE NP es 


À UV: 


de 


Domaine Belmont, 


L'ÉLÉGANCE 


Le choix de ophie 


Domaine de 


Montaigne blanc Terrebrune, rouge 
2022, 34€. 2003, 81 €. 

J'avais envie de J'ai choisi un rouge 
surprendre avec ce flacon de Provence, un vieux 


original que m'ont fait 
découvrir mes amis de 


millésime issu d'une année 
solaire. L'âge convient 


Bettane et Desseauve. particulièrement bien 
En effet, il n'est pas banal aux vins du domaine, 
de planter du chardonnay le mourvèdre devient 


non loin de Cahors. 
On est dans une idée 
d'une Bourgogne sudiste. 


ciselé, élégant comme 
un pinot avec des notes 
salines, iodées et encore 


Je parie sur sa rondeur et beaucoup de fraîcheur. 

son début d'exubérance Plus que la couleur, 

pour accompagner c'est ce toucher de 

la sauce et les ris. bouche tout en élégance 
que je recherche pour 


s'allier avec le plat. 


le rend extraordinaire. Il apporte au plat un côté hivernal. 
Majestueux, il est presque à savourer tout seul. Le bourgogne 
de Sébastien a un petit côté turbulent, il est relevé par le plat. 
Joyeux, très buvable, il s’accorde avec la recette sur tous 

ses aspects. S'il fallait un gagnant ; on élirait, en blanc, le vin 
Corse de Sandrine et, en rouge, la Bourgogne de Sébastien. 
Une belle leçon à tirer de notre rencontre amicale est que 

les ris de veau se plaisent avec des vins des deux couleurs. 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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INSPIRATIONS 


DT piges 


VELOUTÉE, GRATINÉE, ONCTUEUSE... LA SOUPE N'AJAMAIS ÉTÉ 
SI GÉNÉREUSE ET GOURMANDE. À VOUS DE JOUER, AVEC CES SEPT 
VERSIONS RECONFO RTANTES. Recettes et stylisme Valéry Drouet. Photos Emanuela Cino. 
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SOUPE GRATINÉE À L'OIGNON & AU BEAUFORT 
POUR 4 PERS. € PRÉPARATION 20 MIN € CUISSON 1 H € FACILE @ BON MARCHÉ 


1/2 baguette de pain + 4 gros oignons jaunes + 200 g de beaufort + 30 g de beurre + 1,2 1 de bouillon de volaille ou de bouillon de bœuf 
+10 ci de vin rouge + 1 c. à soupe de farine + 2 branches de thym frais « Sel + Poivre du moulin 


1. Épluchez et émincez les oignons. Faites-les rissoler 10 à 15 min tranches de pain sur la surface, laissez-les s'imbiber de liquide 
dans 1 cocotte dans le beurre sur feu moyen. Une fois les oignons pendant 3 à 4 min avant de parsemer la surface de beaufort râpé. 
dorés et fondus, saupoudrez-les de farine. Laissez cuire 2 min puis 5. Placez les bols sous le gril du four, laissez-les gratiner 8 à 10 min. 
versez le vin rouge. Portez à ébullition pendant 2 min. Sortez-les délicatement du four, servez aussitôt. 

2. Versez le bouillon dans la cocotte, ajoutez le thym, salez, poivrez. CONSEIL : pour éviter de vous brûler, posez les bols sur 1 plaque 
Laissez cuire 30 min sur feu moyen. de four avant de les glisser sous le gril. Vous pouvez remplacer 

3. Coupez la baguette de pain en tranches de 1 cm d'épaisseur environ. le beaufort par du comté ou un bon gruyère. 

Râpez le beaufort. Préchauffez le gril du four. NOTRE BON ACCORD: un régnié (Beaujolais). 

4. Versez la préparation dans des bols résistants au four. Déposez les 


INSPIRATIONS 


+ + 
VELOUTE DE LENTILLES CORAIL ET CAROTTE A LA CARDAMOME, 
CREVETTES CROUSTILLANTES 
POUR 4 PERS. € PRÉPARATION 20 MIN @ CUISSON 45 MIN @ ASSEZ FACILE @ BON MARCHÉ 
°12 crevettes roses + 1 œuf + 250 g de carottes + 2 gousses d'ail + 1 oignon jaune moyen + 3 branches de coriandre fraîche + 150 g de lentilles 
corail « 1 c. à café de cardamome en poudre + 20 cl de lait de coco + 80 g de chapelure + 4 brins de coriandre + 8 cl d'huile d'olive + Sel + Poivre 
1. Épluchez, lavez et coupez les carottes en morceaux. Épluchez et de l'huile d'olive. 
hachez les gousses d'ail et l'oignon. 5. Ajoutez le lait de coco dans la casserole, laissez cuire encore 8 à 


2. Faites fondre l'oignon et l'ail 5 min sur feu moyen dans une casserole 10 min sur feu doux. 
avec 2 c. à soupe d'huile d'olive. Ajoutez la cardamome, laissez roussir 6. Mixez le tout pour obtenir un velouté crémeux. Versez-le dans 


30 secondes en mélangeant. des assiettes ou des bols, déposez les crevettes dessus, parsemez 
3. Ajoutez les carottes. Versez 1, 2 | d'eau froide. Ajoutez les lentilles corail, de coriandre et servez. 

du sel et du poivre. Portez à ébullition, laissez cuire 30 min sur feu moyen. CONSEIL : pour un velouté plus relevé, ajoutez un petit piment doux 
4. Décortiquez les crevettes, passez-les dans l'œuf battu puis dans la frais haché en même temps que la cardamome. 


chapelure. Faites-les rissoler 3 min sur feu vif dans 1 poêle avec le reste NOTRE BON ACCORD: un côtes-de-provence blanc. 


CRÈME DE CRESSON ET POMMES DE TERRE, POMMES PAILLE 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 40 MIN € CUISSON 35 MIN @ FACILE @ BON MARCHÉ 


e 1 belle botte de cresson + 600 g de pommes de terre + 1 oignon jaune moyen + 2 c. à soupe de crème fraîche épaisse + 30 g de beurre 
11 de bouillon de légumes + Huile pour friteuse + Sel e Poivre du moulin 


1. Épluchez et lavez les pommes de terre. Râpez 200 g de pommes fraîche, faites bouillir 2 min, mixez encore le velouté. Gardez-le au 

de terre, faites-les tremper dans 1 bol d'eau froide, placez-les au frais. chaud sans le faire bouillir. 

2. Coupez le reste des pommes de terre en petits cubes, 5. Faites chauffer l'huile d'1 friteuse à 180 °C, égouttez et essuyez 

coupez les tiges du cresson, lavez les feuilles. Épluchez et émincez les pommes paille dans un torchon. Faites-les frire par petite quantité, 6 à 
l'oignon. 8 min dans l'huile chaude. Égouttez-les sur un papier absorbant, salez. 

3. Faites fondre l'oignon 5 min dans 1 casserole sur feu moyen avec 6. Servez le velouté bien chaud avec les pommes paille croustillantes 
le beurre. Ajoutez le cresson, laissez-le fondre 2 min puis ajoutez déposées sur le dessus. 

les pommes de terre en cubes, le bouillon, du sel et du poivre, portez CONSEIL : hors saison, remplacez le cresson par des pousses 

à ébullition, faites cuire 30 min sur feu moyen. d'épinards ou de la mâche. 

4. Mixez le tout pour obtenir un velouté onctueux. Ajoutez la crème NOTRE BON ACCORD: un pouilly-sur-loire. 
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SOUPE DE NOUILLES AU POULET GRILLÉ ET PETITS LÉGUMES 


POUR 4 PERS. e PRÉPARATION 30 MIN @ CUISSON 25 MIN @ ASSEZ FACILE @ ABORDABLE 


° 2 blancs de poulet + 2 gros œufs + 1 branche de céleri + 2 carottes + 200 g de têtes de brocolis + 1,2 1 de bouillon de volaille 
2 c. à soupe de pâte miso + 200 g de nouille de riz + 2 c. à soupe d'huile de tournesol + Sel + Poivre du moulin 


1. Faites cuire les œufs 9 min dans 1 casserole d'eau bouillante les nouilles et les cubes de poulet, laissez cuire 5 min. 

salée. Rafraïîchissez-les sous l'eau froide, écaillez-les délicatement. 5. Ajoutez la pâte miso préalablement délayée dans 1 bol avec 
2. Nettoyez et émincez la branche de céleri, épluchez, lavez et un peu de bouillon chaud, mélangez. 

coupez les carottes en morceaux fins. 6. Servez la soupe très chaude dans des bols, posez 1/2 œuf 
3. Coupez les blancs de poulet en petits cubes. Faites-les rissoler dur sur chaque, dégustez aussitôt. 

5 min dans 1 poêle avec l'huile sur feu moyen, salez, poivrez. CONSEIL : adaptez les légumes selon vos envies (poivron, 

4. Faites bouillir le bouillon de volaille dans 1 grande casserole. piment doux, pousses de soja, pakchoï...). 

Ajoutez le céleri et la carotte, faites cuire 6 à 8 min dans NOTRE BON ACCORD : un château-chalonblanc (Jura). 


le bouillon de volaille sur feu moyen. Ajoutez les brocolis, 
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INSPIRATIONS 


SOUPE PAYSANNE AU JAMBON DE BAYONNE 
POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 30 MIN € CUISSON 45 MIN € FACILE © ABORDABLE 


e 2 tranches de jambon de Bayonne de 3 mm d'épaisseur + 30 g de beurre + 400 g de chou vert * 1 grosse carotte + 1 oignon jaune + 250 g 
de pommes de terre + 1,5 | de bouillon de légumes + 2 c. à soupe d'huile de tournesol + 2 branches de thym + Sel + Piment d'Espelette 


1. Épluchez et émincez l'oignon, épluchez, lavez et coupez la carotte et 4. Coupez le jambon de Bayonne en morceaux, faites-les saisir 


les pommes de terre en morceaux. Nettoyez et émincez le chou vert. 2 min dans 1 poêle avec l'huile sur feu vif. Après 30 min de cuisson, 

2. Faites fondre l'oignon 5 min dans 1 casserole ou 1 cocotte avec ajoutez les morceaux de jambon dans la soupe, laissez cuire 10 min 

le beurre. Ajoutez les morceaux de carottes et le chou, laissez cuire sur feu moyen. 

5 min sur feu moyen en mélangeant. 5. Servez la soupe très chaude. 

3. Versez le bouillon de légumes, ajoutez les cubes de pommes CONSEIL: préparez cette soupe en avance et faites-la réchauffer, elle sera 
de terre, du sel et du piment d'Espelette et le thym. Portez à ébullition, encore meilleure. Servez-la avec des tranches d'un bon pain de campagne. 
laissez cuire 30 min sur feu moyen. NOTRE BON ACCORD: un apremont de savoie. 
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INSPIRATIONS 


VELOUTÉ DE POIREAU AU CAMEMBERT ET À L'ANDOUILLE 


CROUSTILLANTE 


POUR 4 PERS. e PRÉPARATION 20 MIN @ CUISSON 25 MIN € FACILE @ BON MARCHÉ 


° 6 tranches d'andouille de 5 mm d'épaisseur + 125 g de camembert au lait cru + 2 c. à soupe de crème fraîche épaisse + 30 g de beurre 
° 20 petites tranches de pain ou 20 croûtons + 600 g de blancs de poireaux + 300 g de pommes de terre * 2 grosses échalotes + 2 c. à 


soupe d'huile de tournesol + Sel + Poivre du moulin 


1. Nettoyez et émincez les blancs de poireaux. Épluchez, lavez et coupez 
les pommes de terre en petits cubes, épluchez et hachez les échalotes. 
2. Faites fondre les échalotes 3 min sur feu moyen dans 1 casserole 
avec le beurre. Ajoutez les blancs de poireaux, salez, poivrez, laissez-les 
cuire 5 min sur feu moyen en mélangeant. 

3. Ajoutez les cubes de pommes de terre et 1,2 | d'eau froide. Portez à 
ébullition, laissez cuire 20 min sur feu moyen. 

4. Retirez la peau des tranches d'andouille, coupez-les en morceaux. 
Faites-les rissoler 3 min sur feu vif dans 1 poêle avec l'huile. Égouttez- 
les sur 1 assiette recouverte d'une feuille de papier absorbant. Coupez 
1/3 du camembert en morceaux, déposez-les sur les croûtons de pain, 


faites-les toaster 2 min sous le gril du four. 

5. Mixez le contenu de la casserole avec 1 mixeur plongeant. Ajoutez 
le reste du camembert coupé en petits morceaux et la crème fraîche, 
remettez le tout à bouillir 5 min sur feu moyen puis mixez une nouvelle 
fois pour obtenir un velouté onctueux et légèrement épais. 

6. Servez le velouté très chaud dans des assiettes ou des bols avec 
les croûtons de camembert toastés, parsemez la surface d'andouille 
grillée et dégustez aussitôt. 

CONSEIL : vous pouvez remplacer l'andouille par de la pancetta ou 
du lard croustillant. 

NOTRE BON ACCORD: un cidre brut de Normandie. 


SOUPE À LA NORVÉGIENNE 


POUR 4 PERS. e PRÉPARATION 30 MIN @ CUISSON 20 MIN @ FACILE @ ABORDABLE 


° 500 g de poissons mélangés (saumon, flétan, lotte.) + 75 g de crevettes roses décortiquées + 15 ci de crème liquide + 40 g de beurre ° 1 carotte 
e 1 oignon ° 1 blanc de poireau + 1 tranche de céleri-rave + 15 ci de vin blanc + 1 [ de fumet de poisson * 5 brins d'aneth + 10 brins de ciboulette 


1. Ôtez la peau des poissons et coupez-les en gros cubes. Pelez et poivrez et mélangez bien. 

hachez l'oignon. Pelez la carotte et le céleri, coupez-les en cubes, 5. Ajoutez les poissons dans la soupe bien chaude et laissez cuire 
lavez le poireau et émincez-le finement. encore 3 min. Ciselez les herbes et ajoutez-les avec les crevettes 

2. Dans 1 grande casserole, faites blondir l'oignon dans 30 g de beurre au dernier moment. Rectifiez l'assaisonnement. 

pendant 3 min, versez le vin blanc et laissez-le presque s'évaporer. CONSEIL : vous pouvez ajouter 1 belle cuillerée de Maïzena juste 

3. Ajoutez les autres légumes, versez le fumet de poisson et laissez avant de versez les liquides pour rendre la soupe plus épaisse. Où 
cuire environ 15 min. que vous alliez en Norvège, surtout en hiver, on vous proposera cette 
4. Versez la crème et le beurre restant dans 1 petite casserole soupe crémeuse avec des variantes. Chacun ayant sa propre recette. 
et faites cuire à frémissement 3 min. Versez dans la soupe, salez, NOTRE BON ACCORD: un riesling (Alsace). 
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BEAUX MARIAGES 


UN MENU 
CLIN D'ŒIL 


L'ASIE 


À L'OCCASION DU NOUVEL AN CHINOIS 
QUI À LIEU CETTE ANNÉE LE 10 FÉVRIER, 
ON PASSE À L'HEURE ASIATIQUE DANS 
NOS ASSIETTES. 


Par Pierre Alexandre. Recettes et photos Sophie Menut Yovanovitch. 


2 
L 


ki Hablaiense, 


’est parti pour un menu haut en couleur, 

qui réveillera les jours gris et trouve 

son inspiration sur le continent asiatique. 

On préconise souvent les blancs d'Alsace 
pour se marier harmonieusement à la cuisine d’ailleurs, 
mais j’ai eu envie d’aller trouver mes trois accords dans 
des régions différentes. On commence les agapes avec 
du saumon accompagné d’une sauce relevée. Je pars 
en Bourgogne, dans l’appellation Chablis Grand Cru, 
la Chablisienne vinifie les raisins de cinq grands crus 
dont ceux du Château Grenouilles composé d’un peu 
plus de 7 hectares d’un seul tenant. Les vins ont une 
grande capacité de garde et ce flacon possède un côté 
gras, pierre à fusil, une tension et une longueur 
incroyable. Parfait pour cette recette à forte personna- 
lité. Le plat principal est une version revisitée de notre | 
traditionnel canard à l’orange avec lequel je marie une GR EROUILLES | 
bouteille de caractère piochée dans le Roussillon. er Ce / 
La famille Jonquères d’Oriola produit des vins dans 
la région depuis 1485.William a repris la propriété 
avec beaucoup de fougue et il élabore des vins 
généralement très modernes et gourmands comme 
celui-ci, issu des meilleures parcelles du Château de 
Corneilla. L’Asie n’est pas un continent connu pour 
son expertise pâtissière et, souvent, ce sont simplement 
des fruits que l’on retrouve au dessert. Pour se marier 
à la recette, je reste dans la région, direction l’une des 
plus vieilles appellations du Languedoc — muscat de 
Saint-Jean-de-Minervois —, située sur la commune 
du même nom, au domaine de Barroubio, où la famille 
Miquel travaille depuis le XV: siècle. Elle propose 
des vins doux naturels issus du seul cépage, le muscat 
blanc à petits grains. Les terroirs d’altitude, les sols 
pierreux et la fraîcheur des nuits leur apportent 
beaucoup d’équilibre. Une façon de terminer ce repas 
sans lourdeur et tout en finesse. 


k er À 


60 CVF N°216 Janvier-Février 2024 


NOTRE BON 
ACCORD 
Chablis Grand Cru, Château 
Grenouilles, La Chablisienne 
2020, 55 €. 

Un chardonnay au nez de 
fleurs blanches, d'agrumes 
subtilement vanillés. 
Une bouche avec beaucoup 
de volume et d'équilibre, 
des notes toastées et une 
superbe salinité pour s'allier 
avec le poisson. Sa structure 
est parfaite pour porter 
ce plat riche et épicé. 


ds 
ee 


à 


SAUMON AU CURRY ROUGE 
POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN € CUISSON 12 MIN € FACILE © ABORDABLE 


400 g de saumon ° 150 g de ramen + 1/4 de brocoli + 2 cébettes + 1 citron vert + 1 gousse d'ail « 3 c. à soupe de pâte de curry rouge 
e 1 noix de gingembre frais + 1 tige de citronnelle + 20 ci de lait de coco + 2 c. à soupe de sauce soja + 1 c. à soupe de graines de sésame 
e 2 tiges de coriandre + 1 c. à soupe d'huile d'olive 


1. Lavez et séparez en fleurettes le brocoli, faites-les cuire dans et mettez-les dans la sauce curry. Mélangez 3 min et laissez au chaud. 
1 casserole d'eau bouillante salée pendant 6 min, égouttez-le et 5. Faites sauter les cubes de saumon dans 1 poêle à sec pendant 2 min 
plongez-le dans 1 saladier d'eau glacée. Égouttez et réservez. en remuant pour bien saisir toutes les faces. 

2. Ôtez la peau du saumon et coupez-le en gros cubes. 6. Versez le contenu de la sauteuse dans 1 grand bol, ajoutez les cubes 
Versez le soja sur les cubes et laissez-les mariner 15 min. de saumon, les fleurettes de brocoli, les zestes de citron restant, 

3. Épluchez l'ail, le gingembre, la citronnelle. Hachez-les avec {tige les graines de sésame et les feuilles de coriandre. Arrosez avec le jus 
de cébette. Faites chauffer l'huile dans 1 sauteuse ou 1 wok et faites-les de citron restant juste avant de déguster. 

revenir 3 min. Versez le lait de coco, ajoutez la pâte de curry, la moitié BON À SAVOIR: les ramens sont des nouilles chinoises de blé. 

du jus et des zestes du citron vert, mélangez bien et laissez cuire En Asie, on les déguste dans un bouillon au petit-déjeuner ou dîner, 
encore 5 min. ou on les fait sauter au wok. Vous pouvez les remplacer dans cette 

4. Faites cuire les ramens comme indiqué sur le paquet, égouttez-les recette par des nouilles soba, élaborées au Japon, avec du sarrasin. 
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BEAUX MARIAGES 


Er -. 


NOTREBON | 
ACCORD 


AOP Côtes-du-Roussillon, 
Château de Corneilla, 
Icône 2020, 39 €. 
Trois cépages - syrah, 
grenache et mourvèdre - 
qui apportent toute leur 
personnalité à ce flacon à 
la fois puissant et complexe, 
qui sait garder beaucoup 
de fraîcheur. Des notes de 
fruits noirs et d'épices, 
légèrement réglissé. 
Généreux, il porte le plat 

sur tous ses aspects. 


r# 
1 


CANARD À L'ORANGE À LA VIETNAMIENNE 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN @ CUISSON 12 MIN @ À COMMENCER LA VEILLE @ FACILE @ BON MARCHÉ 


e 2 filets de canard ° 2 oranges + 1 cébette + 1 petit pimpent rouge + 1 noix de gingembre + 5 ci de nuoc-mam + 5 ci de sauce soja 
e1c. à soupe de sucre blond + Poivre 


1. La veille, incisez le gras des filets de canard en croisillons sans aller 
jusqu'à la peau. 

2. Hachez la cébette et la noix de gingembre épluchée. Mélangez-les 
avec la sauce soja et le nuoc-mam, versez dans 1 plat creux et posez 

les 2 filets de canard. Laissez-les mariner 1 nuit au frais en les 
retournant de temps en temps. 

3. Le jour même, prélevez l'écorce d'une orange au couteau économe et 
recoupez les bandes en bâtonnets. Faites-les blanchir dans 1 casserole 
d'eau bouillante. Égouttez-les et recommencez une fois encore. Lavez et 
coupez le piment en 2, égrenez-le et émincez-le. 

4. Égouttez les filets de canard et faites-les saisir dans 1 grande sauteuse 
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à feu vif côté peau pendant 6 min. Retournez-les et continuez la cuisson 
encore 6 min. Enlevez-les de la sauteuse et laissez-les reposer au chaud 
sous une feuille de papier aluminium. 

5. Pressez les 2 oranges. Ajoutez dans la sauteuse, le sucre blond, 
grattez bien les sucs de cuisson et versez la marinade filtrée et le jus 
des oranges, laissez réduire la sauce de moitié, poivrez et ajoutez 

les bâtonnets d'orange et le piment. Mélangez bien. 

6. Découpez les filets de canard en médaillons de 5 cm d'épaisseur, 
disposez-les sur 1 plat et versez la sauce, les oranges et le piment. 
CONSEIL: servez ce plat avec un peu de riz blanc et quelques lamelles de 
radis noir craquantes, elles vont rafraîchir le palais pendant la dégustation. 


NOTRE BON 
ACCORD 


Muscat de Saint-Jean- 
de-Minervois, 
Domaine de Barroubio, 
Carte Noire 2022, 11,50 €. 
Un vin doux naturel tout 
en subtilité, aux notes 
d'abricots et de pêche, 
exotique aussi, avec des 
+. notes de litchi qui 
NS | accompagnent le dessert 
£ 2 û sans lourdeur. Il est tout 


be en équilibre, fruité et sucré 
A sans excès, doté d'une belle 


: 
œ | fraîcheur. Peut-être 
le moment de se réconcilier 
avec les vins doux. 


ANANAS ET MANGUE ROTIS 
POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN € CUISSON 10 MIN € FACILE @ BON MARCHÉ 
1 petit ananas + 1 mangue ° 1/2 grenade * 1 citron vert + 30 g de beurre + 40 g de sucre blond + 1 brin de menthe 


1. Coupez l'ananas en 2 et épluchez-le. Ôtez le cœur dur. Recoupez-le 3. Pressez le jus de citron et versez dans la poêle en grattant bien 
en gros cubes. Épluchez la mangue et coupez-la en gros cubes. avec Î cuillère en bois. Versez ce jus sur les fruits tiède. 

2. Faites chauffer la moitié du beurre dans 1 poêle, lorsqu'il mousse, 4. Répartissez les fruits dans des assiettes, décorez avec les feuilles 
ajoutez les cubes d'ananas. Saupoudrez, faites sauter à feu vif pendant de menthe et ajoutez les graines de la grenade. 

2-3 min, récupérez les cubes. Dans la même poêle, faites chauffer le CONSEIL : si vous en trouvez, utilisez un ananas Pernambuco 
beurre restant, ajoutez les cubes de mangue et faites dorer 2-3 min pour cette recette. Il a une forme de bouteille, juteux et très doux, 
avec le sucre. Récupérez les cubes. il est délicieux. 
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ts — 7) 
EN COULISSES 


En 


LE | 


Face à la cuisine, 

dans un décor imaginé 
par Jacques Garcia, 

le gourmet assiste 

à une représentation 
technique et 
maîtrisée. 


DR 


Christophe Cussac 


AU METROPOLE 
MONTE-CARLO 


À MONACO, À DEUX PAS DE LA MER ET DE LA MYTHIQUE PLACE DU CASINO, 
LE CHEF RÉGALE LES GOURMANDS DU MONDE ENTIER DANS SON NOUVEL ÉCRIN. 


Par Sophie Menut Yovanovitch 


hristophe Cussac ne 
rêvait pas d’être cuisinier, 
mais rock star. Le monde 
de la musique a peut-être 
perdu un talent, mais les gastronomes 
ont gagné une raison de plus de se 
régaler. Il semblerait, à le voir dans 
le restaurant Les Ambassadeurs by 
Christophe Cussac, au sein de l’hôtel 
Métropole, qu’il a plutôt bien digéré ce 
changement de cap. Le lieu, flambant 
neuf, s’offre chaleureux et confortable. 
Comme au théâtre, on peut, chaque 
soir, assister à la nouvelle représenta- 
tion du chef et sa brigade depuis leur 
cuisine ouverte. Comme au comptoir 
d’un bar, autour de la table d’hôte, on 
admire le ballet impeccable et maîtrisé 
des assiettes graphiques, construites 
avec une précision diabolique. 


Formé chez Robuchon et Troisgros 

Mais revenons au temps où, enfant, Christophe Cussac se 
rêvait musicien. Dans l’Abbaye de Saint-Michel de Tonnerre, 
dans l’Yonne, que ses parents ont repris après sa grand-mère, 
il baigne dans la cuisine et réalise intensité du labeur 
familial. Il passe un BEP des métiers de la restauration et 

de l’hôtellerie et s’en va à Paris, où il prend la place à l'hôtel 
Concorde La Fayette (désormais Hyatt Regency Paris 
Étoile) de secrétaire de cuisine auprès du grand chef Joël 
Robuchon, avant de le suivre à l'hôtel Nikko (aujourd’hui, 
Novotel Paris Centre Tour Eiffel), où il s'exerce pendant 
deux ans à la pâtisserie. En 1981, lorsque le meilleur cuisinier 
du monde reprend le restaurant Jamin, dans le 16° arrondis- 
sement de Paris, Christophe Cussac intègre les fourneaux. 
C’est la révélation et le coup de foudre pour la gastronomie. 
Cette expérience lui donne non seulement le goût de faire 
mais lui apporte les techniques, « le vernis, la finition ». 

« Dans une cuisine, au sein d’une brigade, l’important est de 


connaître le chef avec qui l’on travaille. 
Cela peut parfois prendre du temps. 
Entre nous, on se comprenait d’un 
regard », se souvient-il. Il reste sept ans 
aux côtés du chef triplement étoilé, 
puis continue sa route dans la maison 
mythique de la famille Troisgros 

à Roanne, avant de revenir chez lui 

à l'Abbaye, poursuivre le chemin de 
ses parents. Il y accroche deux étoiles 
puis descend plus bas dans le sud à 

La Réserve de Beaulieu. Un pas de 
côté et le voilà à Monaco, retrouvant 
son mentor Joël Robuchon. 


Partisan du « Less is more » 
Le grand chef n’étant plus, c’est 
dans la lumière que l’on découvre 
Christophe Cussac dans la salle 
repensée par le décorateur Jacques 
Garcia comme un hommage au Sud 
avec ces tons ocre, jaune, doré. Épaulé par une équipe 
fidèle, il propose des assiettes dans lesquelles — quelles 

que soient les saisons —, on se régale au premier regard de 
compositions lumineuses. Si le chef mise sur la lisibilité, 

le gourmet remarque combien chaque assiette demande 
de la méthode. Il faut dire que Christophe Cussac réfléchit 
à la simplicité comme ligne de conduite. Mais, on le sait, 
pour faire simple, il faut maîtriser la technique en profon- 
deur, comme il l’a acquise au fil des années. « Je me pose 

la question à chacune de mes nouvelles réalisations : 
qu'est-ce qu’on pourrait retirer pour que cela soit bien ? », 
confesse-t-il. La clientèle internationale qui se presse chez 
lui a bien compris cet adage « Less is more ». Que le chef 
se rassure, sa cuisine comme la musique qu’il aime, nous 
balance quelques uppercuts bienvenus dans les papilles 

et c’est finalement, chaque soir, une nouvelle représentation 
que jouent le chef et sa brigade. Pensez à réserver votre 
place! 
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EN COULISSES 


12 QUESTIONS À. 


CHRISTOPHE CUSSAC 


e Votre principale qualité ? 

La transmission, l’esprit d'équipe. 
Je travaille avec des fidèles (mon chef 
pâtissier depuis vingt ans, mon second a 
commencé comme apprenti), ce qui fa- 
cilite notre travail. 

e Votre principal défaut ? 

Trop perfectionniste, mais cela peut être 
aussi une qualité ! J’aime aller jusqu’au 
bout des choses. Ce métier est tellement 
contraignant, alors autant le faire bien. 
e Où vous sentez-vous bien? 

Entre amis et en famille. Ce sont des mo- 
ments rares, alors je les savoure. 

e Jamais sans ? Votre instrument 
de cuisine préféré ? 

Le diapason: il donne le la. Faire de 
la cuisine, c’est faire de la musique, asso- 
cier les ingrédients avec harmonie. 
C’est un outil multitâche. 

e Vous avez toujours 

dans votre frigo ? 

Des œufs. Je mange rarement chez moi, 
sauf le week-end, et ils me sauvent. 

e Si vous étiez un plat ? 

Une escalope à la crème, un plat de 
mon enfance, que ma mère préparait et 
qui demande de l'attention. 

e Le plat que vous auriez 

aimé inventer ? 

Le saumon à l’oseille, de Troisgros. 
Dans la recette, on n’est pas loin de l’es- 


calope à la crème : un plat simple qui 
nécessite de l’attention et des produits 
de haute qualité. Cette recette repré- 
sente l’éloge de la simplicité. 

e Votre boisson préférée ? 

Le vin blanc. J’aime boire les chardon- 
nays de l’appellation Tonnerre, où se si- 
tuait le restaurant de mes parents, l’Ab- 
baye. 

e Le cuisinier qui vous inspire 

ou gui vous a inspiré ? 

Mon mentor, Joël Robuchon, que 
j'ai rencontré à 21 ans. Il était fascinant, 
il m’appelait « Mon petit ». Ma cuisine 
est encore largement imprimée par 
sa façon de cuisinier. 

e Si vous n'étiez pas cuisinier ? 
Musicien; je fais un peu de batterie. 
J'adore le rock mais j’ai un style plutôt 
éclectique : les Beatles, Peter Gabriel, 
James Taylor, Earth Wind & Fire. 

e Votre livre préféré ? 

L’Alchimiste, de Paulo Coelho. Je l’ai 
lu il y a longtemps, j’aime les messages 
que l’auteur a fait passer. Mais, à la lec- 
ture, je préfère regarder des concerts 
dans ma salle de cinéma. 

e Votre loisir préféré ? 

La moto. J’en ai toujours possédé, je suis 
passionné. J’ai passé beaucoup de va- 
cances sur ces engins en vacances, 
en Espagne et au Portugal. 


Ses PROILUNS 


La sardine 

C'est la base d'une de 

mes recettes signature, 
la première qui m'a intégrée 
à la Méditerranée. C'est 
un poisson simple mais très fin 

et qu'on peut travailler 

de plusieurs façons. 
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Le safran 
C'est aussi la Méditerranée 
pour moi. || donne une belle 
couleur, un goût que j'adore, c'est 
rare et à utiliser avec précision. 
C'est aussi une signature de 
ma cuisine. Ici, j'en mets dans 
la ratatouille ou dans les risottos. 


La coriandre 
C'est le persil arabe, il a un goût 
très particulier, très marquant, 
qu'on aime ou non. Je l'utilise 
beaucoup plus depuis que je suis 
ici, comme c'est le cas dans 
ma recette Saint-Pierre et 
artichaut, coulis de coriandre. 


Christophe Cussac et son second»Romain Heim. 
= 


Les crustacés 
Je les aime parce qu'on 
peut faire plein de choses 

avec eux. Leur chair n'a pas 

beaucoup de goût 
mais l'enveloppe, leur carapace, 
peuvent faire des merveilles 
dans une sauce. 


DR 


SAINT-PIERRE ET ARTICHAUT, COULIS DE CORIANDRE 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 25 MIN @ CUISSON 30 MIN @ ASSEZ FACILE @ ABORDABLE 


°1,8 kg de Saint-Pierre levé en filets + 4 artichauts poivrade + 1 oignon + 1 carotte + 100 g de champignons de Paris + 2 gousses d'ail 
e1orange + 7 ci de jus d'orange + 1/2 citron + 2 c. à soupe de jus + 100 g de tapenade + 10 ci de vin blanc + 6 cl d'huile d'olive + 5 graines 
de coriandre + 2 brins de thym + Zaatar + Huile pour friture + Sel + Poivre. POUR LE COULIS: + 3 bottes de coriandre + Sel. 


1. Coupez la pointe des artichauts au 2/3 et ôtez les deux premières 
rangées de feuilles autour. Laissez 3 cm de queue et tournez-la. 
Coupez-les en 2, ôtez le foin et plongez-les dans 1 saladier d'eau 
citronnée avec le 1/2 citron. 

2. Équeutez et blanchissez les bouquets de coriandre dans 1 casserole 
d'eau bouillante en conservant quelques feuilles pour la déco. 
Rafraîchissez-les sous l'eau glacée, égouttez-les et mixez-les très 
finement pour obtenir une consistance très lisse. Au besoin, passez 
au tamis. Réservez. 

3. Dans 1 casserole, faites suer l'oignon et la carotte émincée dans 4 cl 
d'huile. Au bout de 4 min, ajoutez les artichauts et, au bout de 2 min, 
versez le vin blanc. Portez à ébullition et ajoutez les zestes de 


l'orange, le jus d'orange, le jus de citron, les champignons émincés, 

les gousses d'ail épluchées en coupées en 2, la coriandre, le thym et 2 c. 
à soupe d'eau. Faites cuire à couvert, à petit bouillon pendant 30 min. 
4. Retirez les artichauts et faites réduire le bouillon de moitié. Recoupez 
les artichauts en 2 et faites-les frire dans 1 friteuse quelques secondes. 
5. Salez et poivrez les filets de poisson. Faites-les poêler dans l'huile 
restante, 2 min de chaque côté. 

6. Posez 1 c. de tapenade et un peu de coulis de coriandre dans chaque 
assiette. Déposez] filet de Saint-Pierre. Salez, poivrez et ajoutez un peu 
de zaatar. Servez le coulis en plus avec la coriandre restante ciselée 

à côté. 

NOTRE BON ACCORD: un vin de Bellet (Provence). 


LE CONSEIL 
DE CHRISTOPHE 


° «Vous pouvez aussi essayer 
cette recette avec un loup 

de Méditerranée et d'autres 
variétés d'artichauts ! » 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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RENCONTRE 


ALPINA SAVOIE, 
GARDIEN DE | 
LA TRADITION PASTIÈRE 


DEPUIS PRÈS DE DEUX SIÈCLES, ALPINA SAVOIE FABRIQUE LES MEILLEURES PÂTES 
TOUT EN GARANTISSANT LA SÉCURITÉ ALIMENTAIRE POUR LES 
CONSOMMATEURS. AU CŒUR DE CETTE DÉTERMINATION, UNE MATIÈRE 
PREMIÈRE CULTIVÉE DANS UNE PERSPECTIVE D'ALIMENTATION SAINE, 

RES PONSABLE ET DURABLE. Par Maeva Destombes. Photos Maeva Destombes/Hans Lucas. 


ur l’impressionnant site de production, à 
Chambéry, où les silos caressent le ciel, une odeur 
agréable de blé chaud et de champignon flotte 
dans l’air. Aujourd’hui, ce sont les crozets aux 
champignons qui se mitonnent sur l’une des neuf lignes 
de production. Si l’entreprise Alpina Savoie, le plus ancien 
pastier de France labellisé EPV (Entreprise du patrimoine 
vivant) depuis 2017, est très connue pour ses crozets 
— marché sur lequel elle est leader —, elle fabrique aussi de 
nombreux modèles de pâtes, du couscous et de la polenta. 


Un blé dur très qualitatif 

Héritière d’une longue tradition pastière née dans 

le Piémont puis diffusée dans les deux Savoie, elle aurait 
pu disparaître comme d’autres entreprises concurrentes 
au XX° siècle. En 1844, Philibert Chiron cède son moulin 
à son fils Antoine. Ainsi commence une saga où vont se 
succéder six générations au cœur d’une entreprise qui 

ne cessera de se moderniser et d’innover pour répondre 

à la demande du marché, des consommateurs et aux 
exigences de la grande distribution. Chiron Moulins de 
Savoie rachète Richard-Alpina en 2000 et devient Alpina 
Savoie. Pour fabriquer de très bonnes pâtes, un seul secret 
(ou presque) : la matière première doit être d’exception. 
Les pâtes ne sont composées que deux ingrédients : du blé 
dur et de l’eau. Chaque année, 46 000 tonnes de blé dur 
sont récoltés dans différents bassins du Sud de la France. 

« Depuis 1997, Alpina Savoie est engagée auprès de 
soixante partenaires qui cultivent un blé dur dans le respect 
de l’environnement et des hommes. C’est avec les meilleurs 
blés que se font les meilleures pâtes », rappelle Agnès 
Epalle, directrice de la communication et du marketing. 
Au moulin, le blé dur va subir une multitude de 
transformations (nettoyage, tri optique, meulage, broyage) 
jusqu’à l’obtention d’une base, la semoule. L’amande jaune 
et translucide de la céréale donnera sa teinte au produit 
final. 
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1. Les Épinettes de la Collection 1844 célèbrent avec fantaisie 
et originalité l'anniversaire de la marque. 2. Les crozets, 

qui relèvent plus de la spécialité céréalière que des pâtes 
avec leur sarrasin et leurs œufs, sont les produits les plus 
vendus de la maison. Alpina Savoie est leader sur ce marché. 
3. Pour donner un excellent produit final, le blé doit être 
cultivé avec exigence. 4. De nombreuses étapes vont le 
transformer en semoule très fine, base principale des pâtes. 


wwuw.cuisineetvinsdefrance.com 69 


Trois techniques de fabrication des pâtes 
La semoule est acheminée à l’usine de fabrication. 
La première étape consiste à l’hydrater avec de l’eau. 

«Le mélange homogène est ensuite malaxé et pétri 

afin d’obtenir une pâte souple et malléable, d’une belle 
couleur jaune et d’une texture élastique », détaille 

Lucie Bontron, responsable R&D et maître pastier. Chez 
Alpina Savoie, trois techniques de fabrication co-existent. 
Le laminage est issu de la technique traditionnelle. 

Le mélange est étiré entre deux cylindres pour lui donner 
une certaine épaisseur, puis coupé en bandes (taillerins) 
ou en carré (crozets). Après un laminage, l’estampage 
consiste à découper des formes à l’aide d’un moule qui 
estampille un motif dans la pâte (farfalles). Dans la salle 
aux trésors, de lourds cylindres, d’une soixantaine de 
centimètres de diamètre, sont précieusement rangés les uns 
à côté des autres. « Ce sont les moules en bronze qui vont 
servir à donner aux pâtes leurs formes et leur texture 
rugueuse pour une meilleure adhérence aux sauces lors de 
la cuisson. Cette matière créée une sorte d’aspérité sur la 
pâte, impossible à obtenir avec des moules en téflon qui 
donnent des pâtes très lisses et brillantes et sur lesquelles 
les sauces n’adhèrent pas ou peu », précise Lucie Bontron. 
Lors du tréfilage, le mélange de semoule est pressé et 
extrudé à travers ces moules. 


Un long séchage à basse température 

Une fois formées, les pâtes sont coupées à l’aide 

d’un couteau rotatif à la longueur voulue. Torsadées, 
épinettes, nouilles savoisiennes, perles et avoines naissent 
ainsi. Elles sont ensuite séchées une première fois par 

un flux d’air chaud et sec pendant cinq minutes, puis 
plusieurs heures à basse température (moins de 65 degrés) 
sur des tapis. Plus les pâtes seront épaisses, plus le temps 
de séchage sera long. Lorsqu’elles atteignent 12,5 % 
d'humidité, elles sont fin prêtes à être conditionnées dans 
des étuis en carton recyclable avant d’être expédiées et 
d'atteindre les casseroles où elles seront cuisinées avec 

la même passion que celle qui anime les artisans de cette 
belle maison savoyarde. 


UN AVENIR TOURNÉ . 
VERS LA DURABILITÉ 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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5. Une trentaine de 
formes de pâtes 
peuvent être 
fabriquées grâce 

aux moules en bronze. 
6. Lucie Bontron, 
maître pastier. 7. Les 
pâtes sortant du four. 
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SUR LA ROUTE 


LES HUÎTRES, 
perles marines 


FLEURON DU PATRIMOINE GASTRONOMIQUE, LES HUÎTRES FRANÇAISES SONT 
RECONNUES POUR LEURS QUALITÉS ORGANOLEPTIQUES UNIQUES. SYNONYMES 
DE GOURMANDISE, ELLES SE DÉGUSTENT TOUTE L'ANNÉE, CRUES OÙ CUISINÉES. 
C'EST TOUTE L'HISTOIRE D'UN TERRITOIRE ET D'UN SAVOIR-FAIRE ANCESTRAL 
QUI EST VÉHICULÉE PAR LEUR DÉGU STATION. Par Maeva Destombes. Photos Maeva Destombes/Hans Lucas. 


ongtemps uniquement consommées en 

fin d'année, aujourd’hui les huîtres sont 

de toutes les saisons y compris les mois 

sans ( r ». À l’origine, cette coutume provient 
d’un édit royal du XVIII: siècle, lequel interdisait la pêche 
et la vente du 1‘ avril au 31 octobre pour protéger les bancs 
huîtriers de Cancale qui s’épuisaient en raison d’une sur- 
pêche. Ces dates correspondent à la période de reproduc- 
tion des huîtres diploïdes (naturelles). Laiteuses, leur goût 
plus âpre et leur consistance coulante peuvent parfois 
déplaire. Peu calorique (66 kcal/100g), l’huître est un 
plaisir gourmand non coupable. Napoléon 1°, qui en 
consommait avant chaque bataille, ne s’était pas trompé 
sur ses multiples pouvoirs! Concentrée en vitamines et en 
nutriments essentiels, elle cumule les bienfaits pour le corps 
notamment une protection du système cardiovasculaire 
et une bonne récupération musculaire après un effort. 


Une tradition très ancienne 

Les huîtres sont élevées partout dans le monde. 

Dans l’Union européenne, la France est leader avec 88 % 
de la production totale. Leur dégustation remonterait 

à la nuit des temps. Des monceaux d’huîtres ont été 
découverts sur des sites du néolithique. Mais ce sont 

les Grecs qui, semble-t-il, ont commencé à les considérer 
comme des aliments de grande valeur. Ils pilaient les 
coquilles et consommaient la nacre réduite en poudre 
pour ses supposées vertus aphrodisiaques. L’huître tenait 
aussi une place importante dans les banquets romains. 
D’après Pline l'Ancien, Caius Sergius Orata est l'inventeur 
de l’ostréiculture moderne. Il a créé d'importantes innova- 
tions techniques, dont les parcs à huîtres. En France, 

les rois les ayant fait servir à leur table sont nombreux, 

de François 1° à Louis XIV. Henri IV pouvait en déguster 
vingt douzaines sans sourciller. Voltaire, Rousseau, Dan- 
ton, Robespierre y puisaient l'inspiration à leurs écrits 

et idées. Jean de La Fontaine leur a dédié deux fables. 
Aujourd’hui, l’huître creuse élevée en France est la Japo- 
naise (Crassostrea gigas). Longtemps, c'était la variété 
portugaise (Crassostrea angulata) qui prédominait dans 


l'hexagone mais cette dernière fut touchée par deux 
épizooties, entre 1966 et 1973, qui obligèrent à trouver 
une espèce de substitution. 


Un territoire idéal de production 

Niché entre Marennes et Royan, le petit port de la Trem- 
blade est l’un des principaux centres ostréicoles du bassin 
de Marennes-Oléron. Ce paysage d’estuaire plat, cam- 

pé entre mer et terre, alterne entre bassins rectangulaires, 
prairies destinées à l’agriculture et charmantes cabanes 
colorées. C’est ici que Yann Bertin, quatrième génération 
d’ostréiculteur affineur chez Bertin Michel et fils, est 

sur le qui-vive dès l’aube. Sa journée commence toujours 
dans le feu de l’action. Celui des envois! « Les huîtres 
doivent partir entre 10 heures et 11h30. Il faut impérative- 
ment avoir rempli toutes les bourriches pour les com- 
mandes en cours. Dès 7 heures du matin, il faut sortir 

les huîtres des dégorgeoirs, les trier, les calibrer, explique-t- 
il avec énergie. Les dégorgeoirs sont des bassins oxygénés, 
à côté de la zone d’expédition, qui servent à purifier 

les huîtres de 24 heures à quinze jours pour les débarrasser 
de toutes les impuretés. » Mais un gros travail est effectué 


L'ART DU RITUEL 
DE DEGUSTATION 


www.cuisineetvinsdefrance.com 73 


SUR LA ROUTE 


en amont de cette phase finale. Celui de l'élevage et, 
pour le cas des Marennes-Oléron IGP et Label Rouge, 
de l’affinage en claire. 


L'étrange reproduction des huîtres 

Tout commence dans les bassins naisseurs, pouponnières 
de la mer que sont Arcachon, la Charente-Maritime ou 

la Bretagne. L’huître est hermaphrodite successive et, 
généralement, de sexe masculin lors de la première émission 
de semence, de juin à mi-septembre. Sur des gisements 

(ou bancs), les huîtres adultes lâchent leurs gamètes (entre 
20 et 100 millions) idéalement à une température comprise 
entre 18 et 22°C. Si l’huître s’adapte au froid pour se 
nourrir et grossir, tout en ralentissant son métabolisme, elle 
ne se reproduira cependant pas. Une température supé- 
rieure à 30 °C bloque la reproduction et présente un risque 
de mortalité accru. La salinité de l’eau (20-30 %) et les 
conditions nutritionnelles jouent également un grand rôle. 
La fécondation a lieu à l’extérieur de la coquille (huître 
creuse) ou à l’intérieur (huître plate). Les ostréiculteurs 
posent des capteurs, sortes de coupelles enfilées à intervalles 
réguliers, sur des pieux posés à l’horizontale sur des tables 
métalliques à proximité des gisements. Ces collecteurs sont 
rugueux pour que les larves (véligères) puissent s’y coller. 


Le délicat élevage en mer 

Lorsqu’elles atteignent environ 1,5 cm, les naissains sont 
détroqués (décollés) des collecteurs. C’est une étape très 
délicate. Elles sont alors mises dans des poches avec des 
mailles plus petites que leur diamètre, à raison de 1 000 
huîtres par poche, et installées dans les parcs hufîtriers. 
Plusieurs phases d’élevage se succèdent durant lesquelles 
l’ostréiculteur va contrôler ses tables, retourner les poches 
pour éviter la prolifération des algues et casser la dentelle 
des coquilles pour que les huîtres se développent avec 

une forme ronde. Les parcs sont installés dans l’estran, une 
zone de marnage recouverte à marée haute mais accessible 

à pied à marée basse. « Ce système a été inventé pour que 

les ostréiculteurs puissent atteindre sans difficulté les tables 
métalliques », indique Laurent Chiron, président du Groupe- 
ment Qualité Huîtres Marennes-Oléron et ostréiculteur 
affineur. Voire les déplacer dans un des sept bassins ostréi- 
coles de France (Normandie, Bretagne Nord et Sud, Vendée, 
Charente-Maritime, Arcachon, Méditerranée). « Une huître 
voyage très bien. Pendant son élevage, elle peut aller d’un 
bassin à un autre, sur le littoral atlantique français, afin d’être 
baignée de différents courants ». Les huîtres sont générale- 
ment élevées deux ans et demi à trois ans en mer. Une fois 
qu’elles arrivent à maturité, elles peuvent déjà être commer- 
cialisées sous le nom de pleine mer, fine, spéciale. 


L'affinage spécifique en claire 

Pour l’'IGP Marennes-Oléron (qui fête ses 50 ans en 2024), 
après l’élevage et en fonction d’une des quatre qualités, 
répondant au cahier des charges, que l’ostréiculteur souhaite 
obtenir, les huîtres sont affinées en claire de 28 jours à 6 mois, 
avec une densité de 30 huîtres au mètre carré pour la Fine de 
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Claire à 5 huîtres maximum au mètre carré pour les Pousse 
en claire. « Ce système d’anciens marais salants doit son nom 
à la clarté de son eau lorsque tous les sédiments sont au sol. 
L’eau est si limpide qu’on peut voir les huîtres par transpa- 
rence », précise Yann Bertin. Ces claires recouvrent 3 000 hec- 
tares en eau sur les 27 communes de l’IGP entre la Seudre et 
l’île d'Oléron. « Les claires permettaient autrefois de stocker 
les huîtres à proximité des cabanes d’ostréiculteurs pour leur 
éviter d’aller les chercher en mer. Ils se sont aperçus qu’en les 
stockant de cette manière, la tenue de l’huître hors de l’eau 
était renforcée et son goût changeait. L’affinage en claire 
transforme les huîtres, les fortifie et leur donne des qualités 
organoleptiques et une signature sensorielle spécifique grâce 
à un apport végétal important. Elles sont plus résistantes et 
se conservent plus longtemps », détaille Laurent Chiron. 
L’affinage en claire les rend moins salées, moins iodées avec 
un subtil goût de terroir et d’arômes d’algues. Au fil des 
semaines, les huîtres seront plus consistantes et plus longues 
en bouche. Leur taux de chair, chargé de glycogène (glucose) 
et de protéines, sera de plus en plus élevé. La Pousse en claire, 
Rolls des huîtres, aura une saveur douce et sucrée. Chaque 
année, la France produit 81 000 tonnes d’huîtres dont 

14000 tonnes de Fine de claire, 1 500 tonnes de Fine de 
claire verte (qui doit sa couleur verte ou bleue naturelle à 

une micro-algue, la navicule bleue), 3 000 tonnes de Spéciale 
de claire et 200 tonnes de Pousse en claire. 


Les différentes marques et qualités françaises 
Dans d’autres zones, des dénominations ou marques 
collectives témoignent d’une provenance et d’une qualité 
comme Huîtres de Bouzigues du Bassin de Thau, Huîtres 
Arcachon Cap Ferret dans le bassin d'Arcachon, Huîtres 
HCM en Charente Maritime, Huîtres Vendée Atlantique 

en Loire-Atlantique et en Vendée. Certaines maisons, 
comme Boutrais en Bretagne, commercialisent des huîtres 
d’exception l’Ostra Régal « pousse en conche », élevées quatre 
ans dans la conche de Bannow en Irlande. Le 24 octobre 
dernier, l’Huître de Normandie est la deuxième huître à avoir 
été officiellement reconnue sous IGP. D’autres bassins 

ont fait la démarche afin d’obtenir ce label qui garantit 

un produit de grande qualité, élevé avec soin et passion. 


BIEN OUVRIR SES HUÎTRES 


1. Poches d'huîtres sur 


tables métalliques en bord 
de mer. 2. Ostréiculteur, 
un métier physique ! 

3. Pour Yann Bertin, 


c'est une passion. 4. Parcs M ; L 


à huîtres de Cancale. 

5. L'étonnante couleur de 
la Fine de Claire verte. 

6. Vérification du 
calibrage. 7. Ouvrir 

une huître, toute une 
technique! 8. Huîtres fin 
prêtes à l'envoi. 


BURGER D'HUÎTRES 
AU CHABICHOU 
DU POITOU 


POUR 4 PERS. Ouvrez 12 huîtres IGP 
Spéciale de Claire N° 2 et ôtez la chair 
des coquilles. Dans 1 poêle, faites fondre 

20 g de beurre AOP Charentes-Poitou et 
placez les huîtres. Arrosez de 5 ci de cognac 
et flambez les huîtres. Réservez-les. Dans 
la même poêle, faites dorer chaque partie 
des 8 minipains à burger coupés en 2. 
Découpez tranche d'1 chabichou du Poitou 
et montez le burger avec un peu de roquette, 
un trait d'huile d'olive, du chabichou, 

2 huîtres et refermez le burger. Placez 
au four préalablement chauffé à 210°C 
pendant 30 secondes. Dégustez. 


HUÎTRES AU 
CRUMBLE DE CURRY 


POUR 6 PERS. Ouvrez 18 huîtres HCM et ôtez 
la chair des coquilles. Conservez les coquilles 
et l'eau des huîtres. Mélangez 50 g de beurre 
doux, 75 g de farine de blé, 5 g de curry 
en poudre et 25 g de parmesan en poudre 
et formez 1 boule. Ajoutez 1 c. à soupe d'eau 
froide pour lier la pâte. Étalez-la sur 1 plaque 
puis mettez au four à 180°C pendant 8 à 10 min. 
Écrasez le crumble froid pour faire une poudre. 
Pour la crème de chèvre, mélangez 100 g de 
chèvre frais, 10 g de ciboulette, 5 g de curry 
en poudre et la première eau des huîtres, 
puis assaisonnez d'1 pincée de fleur de sel 
et de poivre. Essuyez la coquille avant d'y 
déposer le crumble. Pour servir, roulez l'huître 
dans le crumble, replacez-la dans sa coquille 
puis déposez un peu de chèvre dessus. 


CEVICHE D’HUÎTRES 
AUX AGRUMES 
ET GINGEMBRE 


POUR 4 PERS. Ouvrez 12 huîtres n° 2 et retirez 
la première eau. Conservez les coquilles. 
Dans 1 bol, pressez 1 citron vert avec 2 c. à 
soupe d'huile d'olive. Retirez la deuxième 
eau des huîtres puis récupérez la chair et 
déposez-la dans 1 bol. Ajoutez un peu de poivre 
et de gingembre râpé. Mélangez, couvrez et 
placez au frigo pendant 15 min. Pendant ce 
temps, prélevez les suprêmes de 2 petites 
oranges, 2 pamplemousses et 3 citrons verts. 
Coupez-les en dés. Déposez-les dans le bol puis 
mélangez et remplissez les coquilles de 
ce mélange. Saupoudrez les huîtres de 4 brins 
de ciboulette ciselée et déposez un peu de 
fleur de sel par-dessus. Servez bien frais. 
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NEWS GOURMANDES 


LA TARTELETTE 
AUX MARRONS ET CLÉMENTINES | 
DE NICOLAS PACIELLO ESS 


Textes Sophie Menut Yovanovitch. Photos Josselin Rocher. 


a 


CHEF PÂTISSIER 
DU CINQSENS, À PANTIN 
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l'en a fait du chemin depuis sa Moselle natale sur les routes de la douceur! 

On avait suivi Nicolas Paciello chez Fauchon, au Crillon ou au Prince 

de Galles à Paris, puis dans les équipes des chefs Jérôme Banctel et Pierre 
Gagnaire. Comme souvent chez les gens de talent, il a eu envie de l’exprimer 
de façon plus personnelle en ouvrant ses propres lieux. Nous le retrouvons à 
Pantin dans sa manufacture ouverte depuis trois ans, dont les larges baies vitrées 
donnent sur la rue. Difficile de résister aux effluves qui s’échappent et à la vue 
des petits choux qui s’empilent sur les plateaux, aux flans qui sortent des fours. 
Alors on pousse la porte et on vient chercher sa commande ou, mieux, depuis 
septembre, on peut continuer quelques mètres sur le même trottoir pour se 
retrouver dans son café-restaurant. Assis sur les tabourets en bois blond au bar 
ou autour des tables dans la salle, on se régale en mode salé pour terminer avec 
quelques-unes de ses créations sucrées tout aussi généreuses. Pile dans la saison, 
il nous a préparé cette tartelette aux fruits du moment. Douce et acidulée, 
craquante et moelleuse en même temps, à vous de la refaire chez vous en suivant 
le déroulé. Succès assuré. 


POUR 4/6 TARTELETTES 

e PRÉPARATION 1H @ CUISSON 25 MIN 

eÀ COMMENCER LA VEILLE @ ASSEZ FACILE 
© BON MARCHE 

MATÉRIEL : + 6 moules à tartelettes 

e 1emporte-pièce de 4,5 cm de diamètre 
e 1 poche à douille. 


POUR LA PÂTE: ° 430 g de farine T45 

° 255 g de beurre doux + 160 g de sucre glace 
° 50 g de poudre d'amande + 2 œufs entiers 

e 1 pincée de fleur de sel. 

POUR LE CONFIT: » 2 clémentines + 75 g de 
sucre 1 gousse de vanille. 

POUR LA GANACHE: 20 g de chocolat au lait 
10 g de gélatine + 215 g de crème liquide à 
35 % MG + 65 g de pâte de marron + 85 g de 
crème de marrons » 2 c. à soupe de cognac 
e1c. à café d'extrait de vanille. 

POUR LES FINANCIERS: + 85 g de marrons 
cuits entiers + 45 g de chocolat au lait 

70 g de sucre semoule + 50 g de farine de 
châtaigne + 220 g de beurre + 2 œufs entiers. 
POUR LE MONTAGE : + 6 disques de chocolat 
blanc de 4 cm de diamètre + 2 clémentines 
e1c. à soupe de gaines de sarrasin. 


1. La veille, dans la cuve d'1 robot, travaillez la farine et le beurre pommade (mou) au batteur muni de 
la feuille. Une fois le mélange homogène, ajoutez les œufs puis la poudre d'amande. Mélangez puis 
remplacez la feuille par le crochet et ajoutez la farine pour « fraiser » le tout à petite vitesse. Formez 
1boule. Débarrassez sur 1 plaque, filmez au contact puis stockez au frais pendant 1h ou - mieux -1 nuit. 
2. Lavez les clémentines puis piquez-les avec 1 pique à brochettes à plusieurs endroits (photo 1). 
Réalisez 1 sirop avec le sucre, 15 cl d'eau et la gousse de vanille fendue en 2. Plongez les clémentines 
entières avec la peau (photo 2).Couvrez le tout avec1 feuille de papier sulfurisé et laissez cuire à feu 
très doux pendant 2 h. Si le liquide s'évapore, recouvrez les fruits d'un peu de sirop de sucre. Égouttez 
les clémentines puis mixez le tout afin d'obtenir un confit (photo 3). Laissez refroidir. 

3. Préparez la ganache aux marrons. Placez dans 1 bol le chocolat au lait cassé en morceaux, la crème 
de marrons et la pâte de marrons. Faites chauffer la crème et versez la moitié dans le bol. Attendez 

3 min et mélangez bien à la spatule pour lisser l'ensemble. Faîtes ramollir la gélatine dans 1 verre d'eau, 
égouttez-la et faîtes-la fondre dans le reste de crème. Versez ce mélange sur la ganache, ajoutez le 
cognac et l'extrait de vanille. Mixez le tout, filmez au contact et réservez au frais au moins 12 h. 

4. Le jour même, montez la crème aux marrons comme une chantilly pas trop ferme (photo 4) 

et laissez au froid. 

5. Préparez les financiers. Fouettez les œufs avec le sucre au batteur faites fondre le chocolat quelques 
secondes. Ajoutez le beurre ramolli et, petit à petit, le mélange œuf-sucre. Coupez les marrons dans 

la farine tamisée puis sablez le mélange. Ajoutez-les à la préparation précédente. Étalez cette pâte sur 
1plaque recouverte d'1 papier sulfurisé. Laissez cuire 15 min au four préchauffé à 175 °C. À la sortir du four, 
détaillez des disques de 4,5 cm de diamètre avec un emporte-pièce (photo 5), laissez de côté. 

6. Étalez la pâte à tartelettes sur environ 5 mm d'épaisseur, détaillez des disques de 2,5 cm de plus que 
vos moules à tartelette. Foncez le moule à tarte puis cuire 25 min à 165 °C (photo 6). Laissez refroidir. 

7. Procédez au montage. Déposez 1 disque de biscuit marron dans le fond d'1tarte. Recouvrez 
puis lissez avec le confit de clémentine (photo 7). À l'aide d'1 poche à douille munie d'une grosse 
douille unie, pochez une belle boule de ganache montée aux marrons au centre de la tarte sur 

le financier. Déposez un disque de chocolat blanc dessus, puis appuyez doucement de façon à 
créer un boudin sur les rebords de la tarte. Épluchez les clémentines et coupez chaque segment 
en 3 (photo 8). Garnissez le centre des tartelettes avec. Parsemez de gaines de sarrasins grillées. 


LES CONSEILS DE NICOLAS PACIELLO 


- Préparez la pâte sucrée et la 
garache la veille. 

— Vous pouvez vemplacer les 

Lerez cuire en compate. 


- uant de les cuire, posez 1 disque vous la montez ; ii elle est trop ferme, 

de papier wlfunisé sur les fonds de tonte veuvaurez du mal à la lisser ir les bord. 
et ecourez-les de haricots secs pour — Comme vous conmewez la peau 
éuiler que la pâte monte à la cuisson. des clémentines, choisissez -les 

- Gautez la ganache awez souple louque impérativement bio. 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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A RECETTES SIMPLISSIMES AVEC... 


C4 

3 | N e REDI ENTS LE PARI DE LA RÉDACTION2TROIS PETITES 
COURSES ET LES BASIQUESDU.PEACARD.POUR 

DES IDÉES QUI DONNENT ENMIE.DE CUISINER: 


Recettes Sophie Menut Yovanovitch. Stylisme Sophie Dupuis-Gaulier, assistée de Zoé Agnus-Bogé. 
Photos Nathalie Carnet. 


a 
âche 

avets, de la mac 
pes et du persil. 


_ -44 


TIS DE NAVETS ET sAL ADE DE MÂC i 


POURAPERS. e PRÉPARATION 20 MIN € CUISSON 5 MIN € FACILE © BON MARCHÉ 


VOUS'DEVEZACHETER® - 300 g de navets + 125 g de mâche * 5 brins de persil. 
VOUS/AVEZ CHEZMOUS® - 2 œufs + 250 g de pommes de terre + 1 oignon + 3 c. à soupe de farine + 1 c. à soupe de m 
de Dijon.A.c. à soupe de vinaigre de Xérès + 4 c. à soupe d'huile d'olive + 40 g de beurre + Muscade + Sel + Poivre. 


1: Lavezetépluchez les navets et les pommes de terre. Râpez-les. Épluchez l'oignon et ciselez-le très finement. Lavez et hachez au couteau le 
persil.Mettezletout dans 1 saladier, fouettez les œufs et ajoutez-les avec la farine. Salez, poivrez et ajoutez 1 râpée de muscade. Mélangez bien. 
2. Façonnez8 petites galettes et faites fondre le beurre et 2 c. à soupe d'huile dans 1 poêle. Faites cuire les rôstis 4 à 5 min de chaque côté. 
3. Lavezlamâcheet assaisonnez-la avec une vinaigrette préparée avec la moutarde, le vinaigre et l'huile restante. 

4, Répartissezla salade sur des assiettes creuses et ajoutez 2 rôstis chauds. Dégustez aussitôt. 

CONSEIL: pressezbien les légumes entre vos mains ou dans Î torchon pour enlever le maximum d'humidité. Parsemez des petits 
lardons fumés-et2œufs durs hachés sur la salade pour la transformer en plat complet. 

NOTRE BON ACCORD: un chardonnay du Jura. 
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TATIN DE 
BETTERAVES 


2 POUR 4/6 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN 
= … e CUISSON 40 MIN @ ASSEZ FACILE 

_."… © BONMARCHE 

D … NOUSDEVEZACHETERZ - 500 gde 

2 + betteraves cuites » 1 rouleau de pâte 

brisée + 100 g de féta. 

VOUS AVEZ CHEZ VOUS: + 1 oignon 

° 40 g de beurre + 3 c. à soupe de sucre 

cassonade + 3 c. à soupe de vinaigre 

balsamique + 1 c. à café de thym en 

poudre + Brins de thym + Sel + Poivre. 


‘# 
+ hat | | 
â isée, de 
Un rouleau de pâte brisée, 
Ja féta et des betteraves cuites. 


1. Lavez et émincez l'oignon. Faites fondre 
30 gde beurre dans 1 poêle et ajoutez le 
sucre, laissez fondre et cuire 3 min et 
ajoutez les oignons, continuez la cuisson 
5minet déglacez avec le vinaigre 
balsamique-et ajoutez le thym, sel et 
poivie Laissez cuire encore 5 min. 

2. Épluchezles betteraves et coupez-les 
en.fines lamelles à l'aide d'une mandoline. 
Recoupez-les avec un emporte-pièce pour 
# -obtenir des disques de même taille. 

3. Graissez soigneusement avec le beurre 
restante fond d'un moule à tarte ou à 
_mangueñàfondamovible. Déposez dans 
le fond les lamelles de betterave en les 
disposant en rosace. 

4. Préchauffez le four à 180 °C. Versez 

“le contenude la poêle sur les betteraves. 
Laissez refroidir un peu. 

5, Déroulez la pâte brisée bien froide sur le 
dessus'du moule pour recouvrir la garniture. 
6. Enfournez pour 30 à 40 min de cuisson. 
Laissez refroidir 5 min avant de retourner la 
tarte sur1 plat de présentation. Émiettez la 

% féta et répartissez-la sur la surface de la tarte. 
CONSEIL : conservez les parures des 
betteraves et mixez-les avec des pommes 
vertes, une branche de céleri et un peu de 
gingembre pour un smoothie vitaminé. 
NOTRE BON ACCORD: un saint-pourçain 
rouge (Val de Loire). 
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BOULETTES DE BŒUF À LA TOMATE- 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 30 MIN e CUISSON 20'MIN @ FACILE @ BON MARCHÉ 

VOUS'DEVEZ ACHETER® + 200 g de viande hachée + 200 g de chair à saucissele 50 g de ricotta. 
MOUS'AVEZ/CHEZVOUS* * 1 boîte de tomates au jus de 50 cl + 1 œuf + 2 tranches de pain de mie 

e oignon + 1 gousse d'ail 5 ci de lait + 30 g de parmesan râpé + 3 brins de persil + 1 c. à soupe de 
romarin + 3 c. à soupe d'huiles Sel - Poivre. 2 


= 
” De lari icotta, de VA 


1. Faites tremper le pain de mie sans la croûte dans le lait.Hachez le persil. Dans 1 sâladier mélangez les 

2 viandes avec le persil, la ricotta, l'œuf, le pain de mie pressé et le parmesan. “5 
2. Salez, poivrez et ne malaxez pas trop longtemps, formez 20 boulettes de lataille d'une noix (25 g environ). 
3. Préchauffez le four à 200 °C. Hachez l'oignon et l'ail. Faites chauffer 2 c. à soupe d'huile dans sauteuse 

et faites:les blondir 3 min. Coupez grossièrement aux ciseaux les tomates dans leurboîte éersertes 
dans la sauteuse. Ajoutez le romarin, salez, poivrez et laissez cuire 10 à 15 min. 


Chair à sauci 
et de la viande hachée cisse 


3-4min Transférez-les dans 1 plat à gratin et versez la sauce tomate dessus. Enfournez pou 8 min deCüisson- 
CONSEIL: véritable recette de fond de placard et frigo, variez les recettes en variaht les\viandés, 
préparez une Sauce à la crème et aux champignons plutôt qu'une sauce tomate. br » 
NOTRE BON ACCORD: un juliénas (Beaujolais). * | 


Janvier-Février 2024 


fa 
pee de châtaignier et 


de la poudre d'amande. 


FINANCIERS AU SARRASI 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 15 MIN.e CUISSON5.MIN e ONE © BON MARCHÉ 


VOUS DEVEZ ACHETER: cl demie! dechâtaignier + 40 g de farine dess 
° 40 g de poudre d'amande: 4 ee 


eurre + 4 blancs d ‘œufs +709 desu 
pincée desc RO 


e jusqu'à ce qu ‘il devienne = 
our à 180 °C. 


etla ur la poudre d' amande 
Zreposer 1h. 
3. Répartissez la préparation de eS.a financier en silicone et enfournez pour 
15 min de cuisson. - 
CONSEIL: Vous pouvez remplace! flamande par de la poudreïde noisettes ou 
de noix et ajoutez un peu d ‘extrait de vani Jou deliqueur de noix. Ne faites pas trop 
cuire les financiers, au risque qu'ils se dessèchent. 


NOTRE BON ACCORD: un cidre doux. 


kg 
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rine de pars du miel 


ESCAPADE 


LE PAYS DE GEX 
VOYAGE EN TERRE MECONNUE 


ENVIE DE SE METTRE AU VERT, DE FAIRE LE PLEIN DE TRADITION ET DE MODERNISME, 
D'ALLIER SPORT ET CULTURE ? PARTONS À LA DÉCOUVERTE DE CETTE RÉGION, 
Fe ie VERITABLE JARDIN D'HIVER ETONNANT ET PRESERVE. Par Sophie Menutovanovitch 
& Tu à à. A YA 


OPA : 
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ntre la Suisse et le Jura, c’est un vrai dépaysement qui attend les Voyasur, 
qui arrive dans ce territoire qui s’étend sur 404,9 km?, à seulement 1 1130 Dee 
de Lyon et 45 minutes d'Annecy. Pour celles et ceux qui aiment la nature 
et la moyenne montagne, le pays de Gex se découvre, grandiose. Ici, dans 
E parc naturel régional du Haut-Jura — l’un des plus grands de France — le territoire 
niché dans l’Ain possède les plus hauts sommets du massif du Jura (le Crêt-de-la-Neige 
culmine à 1 720 m et le Reculet, à 1 719 m). Dans le Grand Genève, à cheval entre 
la France et la Suisse, une centaine de nationalités travaillent dans la région, à deux pas 
du plus grand lac d'Europe de l'Ouest, le lac Léman. Ce multiculturalisme encourage 


la modernité. En 30 minutes, vous pouvez passer d’une ville cosmopolite au calme des 
villages authentiques pour un dépaysement assuré. 


ESCAPADE 


LA CHEVRERIE 

DE CAPUCINE 

ÉLEVAGE ET VENTE DE PRODUITS 
LAITIERS, À ÉCHENEVEX 


Mélanie et son mari Christophe ont créé 

leur élevage de chèvres il y a trois ans. 
Mélanie, folle d'animaux depuis toujours, 

a eu le déclic en rentrant dans une bergerie 
où toutes les chèvres sont venues lui dire 
bonjour. Elle s'est formée en Ardèche dans 
une ferme expérimentale et, aujourd'hui, 

elle dorlote ses cinquante chèvres du Rove, 
connues pour leur qualité de 

« débroussailleuses ». De ce lait, moins 
prolifique mais plus riche que la moyenne, elle 
en fait des fromages délicieux et propose 
également des ateliers découverte aux enfants. 


LA GESSIENNE 
LIQUEURS ARTISANALES, À COLLONGES 


Originaire d'Aix-les-Bains, Yohann Thabuis a suivi des études de physique- 
chimie avant de devenir artisan liquoriste, après le confinement. Et si 

le génépi est le produit phare de ses douze liqueurs, il travaille les herbes 
et fruits locaux, sauf exception avec la nepita, une plante corse qu'il 
ramasse chaque été dans le maquis. Mandarine, poire, fraise... titrant à 

40 degrés, tous ses flacons ont remporté une médaille d'or. Il faut essayer 
aussi sa création le Mycs, avec ses saveurs de génépi, pamplemousse, 
citron, pomme. 


FERME AQUAPONIQUE 
DU PAYS DE GEX, | 
PRODUCTEUR DE LÉGUMES ET PISCICOLE, À VERSONNEX 


C'est à l'ingénieur Michel Peter, que la région doit cette ferme nouvelle 
génération - il en existe moins de dix en France, peut-être un nouveau 
modèle de culture à adopter ? Le principe : des bassins d'élevage de 
truites, dont les excréments servent d'engrais aux plantes cultivées 
dans l'eau, qu'elles filtrent, et qu'il redonne à son tour aux poissons 

dans un cercle vertueux. Les truites sont élevées selon les critères bios 
de densité. On peut se rendre sur place le mercredi ou le vendredi 
après-midi pour se procurer des légumes de saison XXL ou des filets 

de truites préparées par le maître des lieux. Les produits sont également 
à retrouver au marché de Divonne-les-Bains. 
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JIVA HILL RESORT HÔTEL ET SPA, À CROZET 


Bien plus qu'un hôtel, le Jiva Hill - déployé sur 50 hectares - réunit un hôtel 

(50 chambres et des pavillons individuels), un golf de neuf-trous, un centre équestre, 
des courts de tennis et un lac où l'on peut pratiquer le ski nautique. Un spa, une piscine, 
une salle de sport et, pour les gourmets, deux restaurants - un italien et un 
gastronomique, dirigé par le chef Jean-François Vasseur - complètent les propositions. 
Côté déco, le bois omniprésent nous rappelle les forêts de mélèzes alentour, la pierre 
apporte un côté zen et reposant. Peu importe l'endroit où se posent les yeux, la nature 
environnante fait le reste: le jardin japonais, la chaîne de montagnes au loin, le vert 
des greens.. Comme dans une bulle. 


FOIE DE CANARD À LA VANILLE 
ET DECLINAISON DE POMMES 


POUR 6 PERS. Mélangez 8 g de sel, 8 g de sel nitrite, 

4 g de sucre, 2 g de poivre sarawak avec 15 ci de porto 
et 15 ci de cognac. Faites mariner 1 foie gras de 1 kg dans 
ce mélange. Égouttez, filmez-le et faites-le cuire à la 
vapeur à 65 °C pendant 12 min. Formez un boudin, 
enveloppez avec du film alimentaire et laissez refroidir 

au frais. Faites chauffer 75 cl de jus de pommes avec 

2 gousses de vanille fendues et grattées, ajoutez 

1 c. à soupe de vinaigre de pommes et 10 g d'agar-agar. 
Mélangez, filtrez et laissez refroidir. Faites chauffer 1 1 de 
vinaigre de pomme et ajoutez 18 g d'agar-agar. Laissez 
refroidir. Versez un peu de gelée de pommes vanille dans 
le fond des assiettes. Laissez prendre au froid. Découpez 
le foie gras en tranches, déposez 1 tranche sur la gelée, 
ajoutez des points de gelée de vinaigre et 1 quenelle de 
chutney de pommes. Servez avec une brioche dorée. 


AU BON SAUCISSON 
BOUCHERIE, CHARCUTERIE, 
TRAITEUR, À MIJOUX 


Le père de Claude Grosgurin avait repris 
cette boucherie en 1936. I! lui a succédé en 1976 
avant que ses fils Cyril et Florian reprennent 
l'affaire familiale, en 2013. Un esprit de famille 
qui se ressent dans la qualité des produits. 
Derrière la boutique, dans de vastes salles, 
sont fumés les jambons selon une méthode 
artisanale, sont mis à sécher les saucissons. 
Onles retrouve présentés quelques semaines 
plus tard, accompagnés de saucisse au bleu 
de Gex, de saucissons aux noisettes, aux 
myrtilles, de terrines faites maison et 
délicieuses. À retrouver aussi au marché de 
Divonne-les-Bains et Ferney-Voltaire. 
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SÉBASTIEN BROCARD 
PATISSIER-CHOCOLATIER, À SAINT-GENIS-POUILLY 


Les délicieux effluves nous confirment que nous sommes au bon endroit. 
Issu de la cinquième génération d'une famille de boulangers, 

Sébastien Brocard a travaillé à Genève avant d'ouvrir dans la région 
trois boutiques. Pains maison, cakes de voyage, tablettes et bonbons 

en chocolat, pâtes à tartiner, madeleines, viennoiseries et desserts 
emblématiques qui suivent les saisons... ici, les tentations sont 
nombreuses. Une adresse de qualité qui, en plus, propose ses produits 

à des prix très abordables. 


b bi Es 


DOMAINE DE MUCELLE VIGNOBLE, À CHALLEX 


Frédéric Péricard fêtera cette année, son trentième millésime. Celui 
qui a quitté sa Loire natale, a d'abord travaillé dans une cave 
coopérative qui a fini par faire faillite, avant de se former à Suze-la- 
Rousse, dans la Drôme, pour reprendre le domaine de Mucelle. Sur 

9 hectares plantés en coteaux face aux Alpes, il cultive neuf cépages: 
chasselas, pinot noir, pinot gris, gamaret, altesse, muscat, mondeuse, 
persan. Tout en bio, comme les 45 hectares de céréales qu'il cultive 
également. Sur la douzaine de cuvées qu'ils proposent, certaines 
sont natures. Une philosophie du « moins pour le mieux », dans le 
respect de la nature, donne des vins digestes, fruités et francs du 
collier, à retrouver au domaine ou sur les tables de la région. 
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LES AMATEURS DU BLEU DE GEX 
CONFRÉRIE, EN RÉGION 


Comme beaucoup de produits rares et représentatifs d'une région, 

le fameux fromage a ses ardents ambassadeurs. Alain, Jean-Luc et 
Patrick en sont les représentants. Quatre fruitières produisent le Bleu 
de Gex, fromage au lait cru de vache qui bénéficie d'une AOP. Fabriqué 
à partir des races montbéliarde et simmental, le fromage se présente 
en meule de 6 à 9 kg. On retrouve les membres de la confrérie sur les 
marchés, lors d'animations et de festivals, tout au long de l'année. 


ANVI ATELIER DE VERRE, À VALSERHÔNE 

Contraction de leurs prénoms, les souffleurs Anne Donzé et Vincent 
Chagnon, ont créé Anvi, un atelier de verre au milieu de la nature. Elle, a 
fait ses armes chez Daum, avant de rencontrer Vincent dans son atelier, 
au Québec, lorsqu'elle est venue y faire un stage. Depuis, ils soufflent et 
sculptent le verre ensemble, et créent des pièces originales, fruits de leur 
imagination débridée pleines de couleurs, de clins d'œil à la nature. Des 
verres au pied serti d'une corolle de fleurs, des ballons à accrocher aux 
murs, des vases de toutes les teintes, des petits objets décoratifs comme 
des animaux ou des champignons. S'il faut dix années pour maîtriser cet 
art, il vous faudra dix secondes pour craquer sur l'une de leur réalisation. 


SO G00D 
TRAITEUR, À SEGNY 


Attention, vous poussez la porte d'un champion du monde de pâté 
en croûte, couronné en 2018. Dans sa nouvelle boutique, Daniel Gobet 
varie les plaisirs de cette recette emblématique: porc, gibier, foie gras, 
champignons, veggie... Vous aurez l'embarras du choix! Également 
traiteur, le cuisinier mitonne des plats à emporter, propose des produits 
d'épicerie fine et quelques quilles pour se marier à ses recettes. 
Lorsqu'on apprend qu'il lui faut plusieurs jours pour élaborer un pâté, 
on se jure de le dévorer moins goulüment. On le retrouve aussi le 

week-end sur les marchés de Divonne-les-Bains et Ferney-Voltaire. 


BRASSERIE GESSIENNE | 
FABRIQUE DE BIÈRES ARTISANALES ET BIOLOGIQUES, À ORNEX 


Stéphanie Ponsart travaillait dans l'industrie pharmaceutique, quand l'une de 
ses amies devenue brasseuse lui a donné l'envie de se lancer. Elle commence 
dans sa cuisine, puis suit une formation. Aujourd'hui, dans ce lieu polymorphe, 
elle accueille amateurs de mousses et présente aussi des concerts, des 
spectacles de magie, stand-up, impro, cabaret... Derrière la porte, les cuves lui 
permettent de proposer huit types de bières. Fidèle à son engagement local, 
c'est ici ou dans les régions voisines que l'on se rafraîchit avec l'une de ces 
bières, servies accompagnées de son beau sourire. 


POM'VIOLETTE CAFÉ-FLEURS, À GEX 

Quelle bonne idée a eu Pauline Genard d'ouvrir cette boutique en 

avril 2022. Graphiste et web designeuse; très manuelle, elle aimait 

les fleurs et avait envie de revenir à la créativité. Chez elle, on trouve 
donc des fleurs mais aussi un espace café, salon de thé pour venir 

se régaler de thés de France, de tisanes, de chocolats artisanaux, 

de cookies et petits gâteaux dans un lieu poétique, entouré de plantes 
et de fleurs. Une fois par mois, la jeune femme propose un atelier 

de composition florale ou de travaux manuels. Une bulle 
réconfortante, où il fait bon s'attarder. 


DR 
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ESCAPADE 


LA MAINAZ CHALET-HÔTEL-RESTAURANT, À GEX 
Juste avant d'arriver au col de la Faucille, impossible de louper l'endroit, à1250 mètres 
d'altitude. Une vue plongeante sur la vallée, le Mont Blanc et le lac Léman. L'air pur et 
le calme pour compagnons. Autrefois chalet familial, reconverti en hôtel, il fait bon 
faire une halte dans l'une des chambres à l'esprit alpin, ou simplement se régaler de 

la cuisine étoilée du chef Julien Thomasson. On choisit sa table côté bistrot ou côté 
gastro. Dans les deux cas, le chef met le local en avant, à travers des assiettes 
généreuses. Épaulé par son épouse Célia sommelière qui saura vous conseiller dans 

la carte prolifique de flacons qu'elle a constitué. Chambres à partir de 149 €, menu 
gastronomique en cinq services, à partir de 125 €. 
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RIS DE VEAU CROUSTILLANT 
ET ARTICHAUT DE LA MAINAZ 


POUR 4 PERS. Plongez 700 g de ris de veau dans l'eau 
froide avec un peu de vinaigre blanc et de gros sel 
pendant 30 min. Égouttez et faites-les cuire 7 min dans 

1 casserole d'eau bouillante. Égouttez, laissez au froid et 
épluchez les ris de veau. Enveloppez-les dans 1 torchon. 
Ôtez les premières feuilles de 2 artichauts poivrade, 
tournez-les, coupez-les en 2 et faites-les cuire dans un peu 
d'huile d'olive, déglacez au vin blanc et continuez la 
cuisson 7 min. Faites cuire les cœurs de 2 gros 
artichauts avec un peu d'huile puis mouillez au vin blanc 
et bouillon de légumes. Égouttez et mixez-les avec 1 brin 
de persil, de cerfeuil, d'estragon et de coriandre. 
Coupez les ris de veau en 4, saupoudrez-les avec de 

la farine de gaude et faites-les dorer dans un peu d'huile 
neutre, ajoutez 60 g de beurre et continuez la cuisson 

4 min en les arrosant souvent. Servez-les avec la purée 
d'artichauts et les artichauts poivrade. Salez, poivrez. 


LES CUVÉES INSOLENTES 
ARTISAN DE MICRO-VINIFICATION, 
À DIVONNE-LES-BAINS 


Alors qu'elle travaillait dans l'industrie pharmaceutique, 
pour obéir à sa passion, Karin Schneider à suivi une 
formation viti-oeno à Beaune, avant de transformer 

son garage en cuverie. Ici, elle devient vigneronne et 
presse les raisins qu'elle se procure dans la région, trie, 
égrappe, fait fermenter et élève ses vins, tous bios en 
cuve, en amphore ou en dame-Jeanne. Les chasselas, 
chardonnay, syrah et gamaret - un cépage autochtone 
proche du gamay - s'offrent dans des bouteilles aux 
étiquettes gentiment insolentes : Madame Jeanne, 
L'élégance en robe noire, Charme Divonnay... des vins 
de copains que l'on déguste sans façon avec les produits 
locaux ou des plats de partage. 


_ À 


LES JARDINS DE VOLTAIRE | 
ASSOCIATION POUR UN JARDIN INCLUSIF ET SOLIDAIRE, À FERNEY-VOLTAIRE 


Le philosophe des Lumières avait élu domicile dans ce paisible château à taille humaine, 
les vingt dernières années de sa vie et avait fait de Ferney, une cité moderne. Son château se 
visite et son administrateur a donné à l'association, l'autorisation de cultiver une partie de 


son jardin dans une idée de solidarité citoyenne, pensé comme « un jardin pour se faire du bien ». 


Géré et entretenu par une centaine d'adhérents, il est un lieu bucolique et joliment désordonné 
où il fait bon se promener. Les enfants de la région viennent régulièrement assister à des ateliers 
pédagogiques pour découvrir, plantes et légumes que l'on retrouve dans nos assiettes. 


DOMAINE DE DIVONNE GRAND HÔTEL, À DIVONNE-LES-BAINS 


Au milieu d'un parc de 4 hectares, à deux pas de la ville thermale, l'hôtel propose son style 
Art déco et son cadre un peu hors du temps à ceux qui rêvent de repos et d'action. En effet, 
les thermes, le casino, le golf, la piscine extérieure, l'espace bien-être vous permettent de 
vous amuser, de vous dépenser... À partir de 130 € la nuit. 


RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 


FROMAGERIE 
DE L'ABBAYE 
FABRICATION ET VENTE DE 

FROMAGES, À CHÉZERY-FORENS 


Avant de repartir, impossible de ne pas faire 
un saut dans cette fromagerie de producteurs 
coopérateurs, l'une des quatre dernières à 
fabriquer le Bleu de Gex. Les onze fermes 
associées, situées dans la vallée de la 
Valserine, sur le plateau de Retord et sur 

la Michaille apportent chaque jour 10 000 I de 
lait cru qui vont être transformés en plus 

de 300 tonnes de bleu de Gex et de comté, 
par an. On peut assister le matin à 
l'élaboration des fromages et les acheter 
dans la boutique ainsi que beurres, crèmes 
et yaourts accompagnés de quelques belles 
bouteilles et produits locaux. 
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MON CARNET FUTÉ 


7 


MON CARNET FUTÉ 


7 


MON CARNET FUTÉ 


PAS FACILE DE TROUVER CHAQUE JOUR DES 
IDÉES POUR CUISINER. DÉCOUVREZ DES 
RECETTES FACILES ET ORIGINALES POUR DES 
REPAS SAVOUREUX ET RÉCONFORTANTS. 


Crozes-Hermitage, Jean Esprit Perles Ivoire 2021, 23 €. 

70 % marsanne, 30 % roussanne. Nr 
Un très joli vin mêlant des touches discrètes d'exotisme 1e 
et des notes de fleurs blanches, discrètement boisé, il SPUh) 
se marie tout en douceur à cette recette qui l'est aussi. 
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SOUFFLÉS 
AUX CAROTTES 
ET CANTAL 


POUR 4 PERS. @ PRÉPARATION 20 MIN É 
@ CUISSON 35 MIN e FACILE e BON MARCHE 


° 200 g de carottes + 150 g de cantal 

râpé. 4 œufs + 40 g de beurre + 40 cl 
delait + 50 g de farine + 3 pincées de 
cumin en poudre + Sel + Poivre 


1. Épluchez et faites cuire les carottes dans 
1 casserole d'eau salée pendant 15 min. 
Lorsqu'elles sont bien cuites, égouttez-les 
et réduisez-les en purée. Ajoutez 2 pincées 
de cumin, poivrez et mélangez. 

2. Réalisez un roux: dans Î casserole, faîtes 
fondre le beurre, ajoutez la farine en une 
seule fois et mélangez sans arrêt pendant 

2 min. Baissez le feu et ajoutez le lait en 
plusieurs fois, sans cesser de tourner. 
Lorsque le mélange a bien épaissi et qu'il est 
lisse, salez, poivrez, ajoutez le cumin restant 
et le cantal râpé. Mélangez pour qu'il fonde 
totalement et retirez du feu. Ajoutez la purée 
de carottes et mélangez à nouveau. 

3. Préchauffez le four à 200 °C. Séparez 
les blancs des jaunes d'œufs. Mélangez les 
jaunes à la préparation fromage-carottes. 
Montez les blancs en neige bien ferme et 
incorporez-les délicatement au mélange. 
4. Répartissez la pâte dans 4 ramequins 
beurrés et enfournez 20 min. N'ouvrez pas 
la porte du four durant la cuisson. Servez 
sans attendre. 

CONSEIL : si vous n'aimez pas le cumin, 
vous pouvez le remplacer par de la 
coriandre moulue. 


Valéry-Drouet/Saumon écossais Label Rouge =* 
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BOWL SAUMON D'HIVER 
POUR 4 PERS. € PRÉPARATION 30 MIN € CUISSON 40 MIN € FACILE @ ABORDABLE 


° 400 g de saumon + 40 g de beurre + 1 blanc de poireau + 2 carottes 
°120 g de chou-fleur + 80 g de pousses d'épinards + 200 g de quinoa 
° 8 cl d'huile d'olive + Sel e Poivre 


1. Préchauffez le four à 180 °C. Épluchez, lavez et coupez les carottes en 
morceaux, nettoyez et coupez le blanc de poireau en sifflet, détaillez 

le chou-fleur en petites sommités. 

2. Mettez les morceaux de carottes, de poireau et de chou-fleur dans 1 plat, 
déposez 30 g de beurre en petits morceaux dessus, arrosez-les légèrement 
d'huile d'olive. Salez, poivrez, placez le plat dans le four, faites-les cuire 

20 min. 

3. Faites fondre les épinards 2 min dans 1 casserole avec le reste du 

beurre, salez, poivrez. Faites cuire le quinoa le temps indiqué sur le paquet, 
égouttez-le, assaisonnez-le avec 3 à 4 cl d'huile d'olive. 

4. Coupez le saumon en cubes de 2 cm environ. Faites-les cuire 30 secondes 
de chaque côté dans 1 poêle sur feu vif avec le reste de l'huile d'olive, salez, 
poivrez. Répartissez le quinoa dans des bols, déposez les légumes dessus 
harmonieusement puis les cubes de saumon et servez. 

CONSEIL : vous pouvez ajouter un trait de sauce soja sucré sur le tout au 
moment de servir. 


NOTRE BON ACCORD 

Pays d'Oc, Gayda, Sphère Chardonnay 2022, 8 €. 

Cépage : 100 % chardonnay. 

Un vin de cépage tout en légèreté aux légères notes de verveine, 
auquel son terroir apporte de la fraîcheur. Sa finale citronnée fait 
le jeu du poisson. 


TARTIFLETTE À LA CANCOILLOTTE 


POUR 4 PERS. e PRÉPARATION 15 MIN @ CUISSON 30 MIN 
@ FACILE @ BON MARCHE 


+ 200 g de dés de jambon + 3 gros poireaux + 220 g de 
cancoillotte nature + 3 branches de thym frais + Sel e Poivre 


: Anne Kerouédan/Cniel 


1. Nettoyez, coupez les poireaux en petits morceaux et faites-les 
cuire dans 1 casserole d'eau chaude salée pendant 15 min. 
Égouttez-les bien. 

2. Dans 1 plat à gratin, déposez une première couche de poireaux, 
poivrez généreusement puis ajoutez la moitié des dés de jambon 
et effeuillez 1 branche de thym. 

3. Recouvrez du reste des poireaux et du reste de dés de jambon. 
Versez la cancoillotte sur la totalité de la surface du plat. Effeuillez 
le reste du thym et poivrer. Terminez la cuisson du plat au four 
15 min à 180 °C. 

CONSEIL : vous pouvez remplacer le jambon par du blanc 

de poulet. 


Photo, stylisme et rece 


NOTRE BON ACCORD 

Fleurie, Château de Fleurie, La Madone 2020, 20 €. 
Cépage : gamay noir. 

Un vin issu d'une micro parcelle avec des notes acidulées 
de framboises et des tannins très soyeux qui le rendent 


digeste. Parfait équilibre avec le plat. 


UNE SEMAINE EN CUISINE 


ré 2 ct 


Lab) 
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MOELLEUX AUX 
PIGNONS DE PIN 
ET MIEL 


POUR 12 MINI-MOELLEUX @ PRÉPARATION 20 MIN 
@ CUISSON 15 MIN e FACILE @ BON MARCHE 

° 35 g de miel de fleurs + 90 g de beurre 

° 3 blancs d'œuf + 45 g de pignons de pin 

° 70 g de sucre glace + 40 g de sucre + 80 g 
d'amandes en poudre + 1 pincée de fleur de sel 


1. Dans 1 casserole, faites chauffer à feu doux 
le beurre et le miel jusqu'à ce que le mélange 
prenne une belle coloration noisette. 

2. Tamisez le sucre glace, la farine et la poudre 


d'amandes. Incorporez les blancs d'œufs légèrement 


détendus à la fourchette aux ingrédients secs. 
3. Ajoutez la préparation de miel fondu, 

une pincée de fleur de sel et mélangez 

le tout jusqu'à ce qu'elle soit bien homogène. 
Réservez au frais pendant 1 h environ. 

4. Préchauffez le four à 220 °C. Répartissez 

la préparation dans des petits moules pas 
trop hauts, ajoutez les pignons de pin et enfournez 
5 min. Réduisez la température à 180 °C et 
poursuivez la cuisson 10 min environ. 

5. Servez tiède ou laissez refroidir. 
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SPAGHETTIS AU VIN ROUGE 


POUR 4 PERS. e PRÉPARATION 30 MIN € CUISSON 3H 40 
@ DÉLICAT @ ABORDABLE 


° 500 g de bœuf + 1 oignon + 1 carotte + 1/2 poireau + 1 gousse 
d'ail 10 g de beurre + 1/2 cube de bouillon de bœuf + 40 ci de vin 
rouge + 200 g de ketchup + 2 c. à soupe de piment d'Espelette 

° 400 g de spaghettis + 3 c. à soupe d'huile d'olive + Sel + Poivre 


1. Préchauffez le four à150 °C. Épluchez l'oignon et la carotte. 
Rincez le 1/2 poireau à l'eau claire et coupez les légumes en brunoise. 
Faites chauffer un peu d'huile d'olive dans 1 cocotte. Ajoutez les 
légumes, l'ail haché et faites cuire à feu vif 2 à 3 min. 

2. Coupez le bœuf en morceaux. Ajoutez-les aux légumes et faites 
colorer. Ajoutez le cube de bouillon, 10 cl de vin rouge, le ketchup et 
le piment. Couvrez d'eau à mi-hauteur. Remuez pour que les saveurs 
se mélangent et portez à ébullition. Couvrez puis enfournez pour 

) 3hde cuisson. 

3. Une fois la viande cuite, portez 1 casserole d'eau salée à ébullition 
et plongez les spaghettis. Faites cuire 4 min Égouttez les pâtes. 

4. Faites chauffer le reste de vin rouge. Ajoutez les spaghettis 

B et laissez réduire en remuant régulièrement. Hors du feu, ajoutez 
le beurre et remuez pour enrober les pâtes. Assaisonnez. 

5. Sortez la viande du four et effilochez-la à l'aide d'1 fourchette. 
Ajoutez l'effiloché de bœuf aux spaghettis et servez sans attendre. 


NOTRE BON ACCORD 

Madiran, Domaine Capmartin, L'esprit du couvent 2018, 24 € 
Cépages : 100 % tannat. 

Son élevage en fûts de chêne lui apporte une belle complexité, 
il oscille entre puissance et rondeur. Gras et épicé pour 
accompagner ce plat tout en gourmandise. 


NOTRE BON ACCORD 

Bouvet Ladubay, Célestine extra-dry, 9,20 €. 

Cépage : chenin, chardonnay. 

Un crémant blanc de blancs auquel on a jouté une liqueur à la fleur 
de sureau, tout en délicatesse et gourmandise. Des arômes fleuris 
qui rappellent un peu la douceur du miel de la recette. 


PAIN D’ÉPICE À LA CLÉMENTINE 


POUR 8 PERS. @ PRÉPARATION 40 MIN € CUISSON 1 H @ REPOS 1 NUIT @ UN PEU DÉLICAT @ ABORDABLE 


POUR LES CLÉMENTINES CONFITES : + 4 clémentines + 500 g de sucre en poudre. 

POUR LE PAIN D'ÉPICES : 2 clémentines de Corse (zeste et jus) + 2 œufs + 150 g de miel 
10 ci de lait + 1 c. à café de cannelle en poudre + 1 c. à café de muscade en poudre 

°1c. à café de cardamome en poudre + 1 c. à café de gingembre en poudre + 200 g de 
sucre en poudre + 200 g de farine + 1/2 sachet de levure chimique. 


1. Préparez les clémentines confites. Dans 1 grande casserole d'eau, ajoutez les clémentines et 
faites chauffer jusqu'à ébullition. Retirez-les puis reproduisez l'opération encore 3 fois. 
2. Coupez les clémentines en 2 et disposez-les au fond d'1 casserole. Ajoutez le sucre et 50 cl 
d'eau. Faites chauffer à feu moyen jusqu'à une petite ébullition. Couvrez avec 1 assiette et 
poursuivez à feu très doux pendant 2 h. Laissez tiédir, puis réserver 1 nuit au réfrigérateur. 
3. Préparez le pain d'épices. Préchauffez le four à 180 °C. Beurrez et farinez 1 moule à cake. 
Ajoutez les zestes et le jus des clémentines, le lait et les épices dans 1 casserole et portez à 
ébullition. Laissez infuser 30 min minimum. 
4. Battez les œufs et le sucre dans 1 saladier à l'aide d'1 fouet. Ajoutez le miel et mélangez. 
Ajoutez la farine et la levure chimique. Fouettez et ajoutez le lait infusé petit à petit sans 
cesser de fouetter. 
5. Coupez la moitié des clémentines confites en morceaux et ajoutez-les à la pâte, puis 
transvasez la préparation au 3/4 du moule à cake. Enfourner 1 h à 180 C. 
6. Laissez tiédir avant de démouler. Laissez refroidir sur 1 grille. Détaillez de jolies tranches 
« de clémentines confites pour décorer le pain d'épices. 

ASTUCE : vous pouvez réaliser cette recette avec des clémentines confites du commerce. 


NOTRE BON ACCORD 

IGP Cévennes, Gérard Bertrand, Solaré Chardonnay 2022, 7,40 €. 

Cépage : chardonnay. 

Un vin bio très fruité aux notes d'agrumes, légèrement exotique, pour répondre aux saveurs de 
ce pain d'épices, tout en douceur et solaire comme le Sud. 


TARTE AUX NOIX 
DE PECAN & CARAMEL 


POUR 4 PERS. e PRÉPARATION 60 MIN © CUISSON 55 MIN 
@ REPOS 2H 30 e@ FACILE @ BON MARCHE 


+135 g de beurre mou + 3 œufs + 200 g de farine 

+ 200 g de noix de pécan + 110 g de cassonade 

°100 g de sucre en poudre + 1 c. à soupe de Maïzena 
°1c. à soupe d'extrait de vanille + Sel 


1. Préparez la pâte brisée en mélangeant la farine, 10 g de 
cassonade et une pincée de sel. Ajoutez 100 g de beurre 
froid coupé en morceaux, pétrissez du bout des doigts 
puis ajoutez 40 mi d'eau et pétrissez encore jusqu'à 
l'obtention d'une boule. Réservez 30 min au réfrigérateur. 
2. Réservez 20 noix de pécan. Faites chauffer le sucre 
pour former un caramel, puis verser le reste des noix de 
pécan afin de les enrober. Étalez le tout sur une planche 
et concassez grossièrement à l'aide d'un grand couteau. 
3. Faites fondre le beurre. Fouettez les œufs et 

la cassonade, puis ajoutez le beurre, l'extrait de vanille 
et la Maïzena. Mélangez et ajoutez les noix de pécan 
caramélisées. 

4. Préchauffez le four à 160 °C en chaleur tournante NOTRE BON ACCORD 

Étalez la pâte à l'aide d'1 rouleau à pâtisserie puis foncez Crémant de Bourgogne, Albert Bichot, Pure blanc de blancs, 28 €. 
moule à tarte. Versez la préparation, puis disposez Cépage: chardonnay, 

les noix de pécan réservées sur le dessus de la tarte. 


La légèreté d'une bulle pour désucrer la recette. Assemblé avec 
; RES un 1 des vins de réserve comme un champagne, le vin se révèle tout 
5. Enfournez environ 45 min puis laissez refroidir au en fraîcheur et délicatesse avec des notes de fleurs blanches. 
moins 2 h avant de déguster. Æ 
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SINOS CLASSIQUES CRÊPES SUCRÉES À LA FARINE-DE BLÉ ET 
GALETTES AU SARRASIN ONT TOUJOURS LEUR PLACE, 
ON S'INSPIRE DE QUEIQUES RECETTES DU MONDE ENTIER: 
PLACE À LA NOUVEAUTÉ ET AUX DÉLICES! Par Sophie Menu Yovanotitch! 4 


PÂTE À CRÊPES SUCRÉES 


Faites tiédir 40 cl de lait, faites fondre 50 g de beurre 
et ajoutez-le dans le lait. Dans 1 saladier, mélangez 250 g de farine tamisée 
avec 1 c. à soupe de sucre et 1 pincée de sel. Fouettez en ajoutant 4 œufs 
entiers, puis versez le lait et le beurre. Ajoutez selon votre goût 1 c. à café 
d'extrait de vanille, un peu de rhum, de Grand Marnier ou d'eau de 
fleur d'oranger. Laissez reposer 30 min avant de faire cuire les crêpes. 


MINI-CRÊPES AU SARRASIN 


Mélangez 180 g de farine de sarrasin et 70 g de 


farine de blé avec poudre levante, versez-les dans le bol d'un blender. 


Ajoutez 15 ci de lait, 15 cl d'eau, 2 œufs entiers, 2 c. à soupe 
d'huile de tournesol et 1 pincée de sel. Faites tourner pour obtenir 
une pâte bien lisse. Laissez reposer au moins 1 h. Faites chauffer 

un peu d'huile dans 1 grande poêle et versez des petites louches de 
pâte en les espaçant bien. Retournez au bout de 1 min et continuez 

à cuisson encore 1 min. Dégustez avec du saumon fumé ou mariné. 


CRÊPES AUX POMMES DE TERRE 
ET MAIS 


Pelez 400 g de pommes de terre, coupez-les en cubes 
et faites-les cuire dans 1 casserole d'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'ils 
soient bien tendres. Égouttez et écrasez à l'aide d'1 presse-purée en versant 
5 cl de lait en filet afin d'obtenir une purée. Salez et poivrez. Battez au 
fouet 4 œufs dans 1 saladier avec 10 cl de lait, 1 pincée de bicarbonate 
et 30 g de farine. Mélangez bien. Ajoutez le contenu du saladier à la purée 
de pommes de terre. Mélangez encore. Versez avec une petite louche 
un peu de pâte pour former des ronds en les espaçant dans 1 poêle huilée 
bien chaude. Répartissez quelques grains de maïs sur chaque crêpe. 
Laissez cuire 1 à 2 min avant de retourner la crêpe délicatement. 
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QUESADILLAS DE MAÏS 


Délayez 1 sachet de levure sèche de boulanger 
et 1 pincée de sucre dans 8 cl de lait tiède, laissez reposer 
10 min et versez sur 125 g de semoule fine de blé avec 100 g 
de farine de maïs et 1 pincée de sel. Incorporez encore 12 cl 
de lait et 60 ci d'eau tiède. Couvrez et laissez reposer 2 h 
à température ambiante. Mélangez la pâte avant d'en verser 
1 louche dans 1 poêle antiadhésive bien chaude avec un peu 
d'huile de tournesol. Ajoutez tout de suite sur une moitié 
quelques rondelles d'oignon rouge et des grains de maïs, 
1 pincée de cumin et 2 tranches de cheddar. Au bout de 2 min, 
refermez la galette sur la garniture et terminez la cuisson. 
Répétez l'opération avec le reste de pâte et de garniture. 


CRÉÈPES FEUILLETEES BERBERES 
Mélangez 250 g de farine T55 avec 100 g 

de semoule de blé fine et un peu de sel dans le bol d'un robot. 

Versez un peu d'eau pour obtenir une pâte assez ferme sans 

qu'elle soit trop molle. Faites tournez le robot et pétrissez 

10 min. Ajoutez 1 pincée de levure boulangère mélangée 

à 1 c. à soupe d'eau et continuez à pétrir 5 min. Formez { boule 

et filmez-la. Laissez-la au frais 1h. Formez des boules de la taille 

d'un abricot. Mélangez dans 1 bol un peu de semoule et un peu 

de levure chimique. Huilez les boules et saupoudrez-les avec 

le mélange semoule, levure. Étalez les boules en ronds très 

finement et rabattez les côtés au centre. Étalez à nouveau 

en enduisant d'huile et d'un peu de mélange et rabattez 

au centre. Saupoudrez d'un peu de semoule de blé. Aplatissez-les 

et faites-les cuire 1 à 2 min dans l'huile chaude des deux côtés. 
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GALETTES ORIENTALES 


Fouettez 1 œuf avec 1 pincée de sel, 1 c. à soupe 
d'origan séché et 1 c. à soupe d'huile d'olive, puis délayez avec 
25 ci de lait de chèvre ou de brebis. Versez peu à peu ce mélange 
sur 125 g de farine de pois chiche tout en fouettant. Laissez reposer 
au frais pendant 2 h. Faites cuire la pâte dans 1 poêle antiadhésive 
avec un peu d'huile d'olive 30 secondes de chaque côté. Garnissez 
les galettes avec 200 g de caviar d'aubergine et 1 botte de 
coriandre ciselée. Parsemez de graines de grenade. 


CRÊPES AU CACAO ET À 
LA FARINE DE CHÂTAIGNE, 
DU PÂTISSIER PIERRE CHAUVET 


Dans 1 saladier, tamisez 
120 g de farine de châtaigne avec 80 g de farine de blé et 20 g 
de cacao non sucré. Ajoutez 30 g de sucre en poudre et 1 c. à café 
de levure chimique. Faites un puits au centre et cassez 4 œufs puis 
versez 50 g de beurre fondu. Mélangez en versant 50 ci de lait. 
Réservez 1 h au frais avant de faire cuire. 


CRÊPES À L'ÉPEAUTRE ET 
AU LAIT D'AVOINE 


Mélangez 250 g de farine d'épeautre avec 30 g 
de miel et 1 pincée de sel. Faites un puits et versez 50 ci de lait 
d'avoine, 3 œufs battus, 1 c à soupe de rhum ambré et 1 c. à café 
d'extrait de vanille. Fouettez bien et laissez reposer 30 min. Faites 
chauffer 1 poêle antiadhésive avec un peu de margarine et versez 
1 louche de pâte. Laissez cuire 1 min ou plus puis retournez la crêpe 
et terminez la cuisson 30 secondes. 


CRÊPES MAROCAINES 
MILLE TROUS 


Mélangez 10 g de levure fraîche de boulanger dans 5 cl 
d'eau tiède. Versez dans le bol de votre robot 150 g de farine et 300 g 
de semoule de blé fine. Ajoutez 1 sachet de levure chimique, 1 sachet 
de sucre vanillé et 1 pincée de sel. Versez la levure délayée et 65 cl 
d'eau tiède, mixez pour obtenir une pâte lisse un peu épaisse. Laissez 
reposer 30 min à température ambiante. Déposez une louche de pâte 
dans 1 poêle. Laissez cuire d'un seul côté jusqu'à ce que la crêpe forme 
des trous et soit bien colorée dessous. Recommencez jusqu'à épuisement 
de la pâte. Arrosez de 4 c. à soupe de miel mélangé à 2 c. à soupe 
d'eau de fleur d'oranger et 30 g de beurre fondu. 


CRUMPETS 


Diluez 15 g de levure de boulangerie dans 15 ci d'eau 
tiède et laissez gonfler. Mélangez 450 g de farine avec 2 pincées de 
sel et versez la levure diluée puis 40 cl d'eau. Laissez lever la pâte au 
moins 1 h dans un endroit tiède. Beurrez des cercles à tarte de 6 cm de 
diamètre. Posez-les dans 1 poêle chaude et remplissez-les de moitié avec 
la pâte. Laissez cuire jusqu'à ce que de petits trous apparaissent dans la 
pâte. Dégustez les crumpets avec du beurre salé fondu et de la confiture. 


TORTILLA MEXICAINE 


Versez 500 g de farine tamisée dans le bol 
d'irobot avec 3 c. à soupe d'huile, 1 c. à café de sel. Mélangez au 
crochet en versant 25 ci d'eau tiède. Laissez tourner le robot pour 
former une boule de pâte. Formez 8 pâtons et étalez-les le plus finement 
possible sur 1 plan de travail fariné au rouleau à pâtisserie pour former 
des ronds. Faites cuire dans 1 poêle sans matière grasse. Farcissez-les 
avec du guacamole, des poivrons, de la viande hachée épicée... 


www.cuisineetvinsdefrance.com 95 


ENFORME 


mn, < 


LES 


«a 


+ 


ALORS QUE LA PLANÈTE EST À UN MOMENT CHARNIÈRE DE SON HISTOIRE AVEC 
UNE DÉMOGRAPHIE EN PLEINE EXPLOSION ET UNE INSÉCURITÉ ALIMENTAIRE 
GRANDISSANTE, LA QUESTION DES INSECTES DANS NOS ASSIETTES S'AVÈRE 

PLUS BRÜLANTE QUE JAMAIS. ET POURQUOI PAS & Par Jean-Michel Brouard 


a planète compte un million 
L d'espèces d'insectes recensées, 

mais les scientifiques imaginent 
que ce nombre se situe plutôt entre 
six et dix millions. Souvent perçus 
comme des nuisibles, faisant peser un 
risque sur les récoltes et pouvant 
transporter des maladies, ils pro- 
voquent généralement le dégoût dans 
nos cultures occidentales. Pourtant, 
en Afrique, en Asie où bien encore 
en Amérique du Sud, les insectes 
font partie du régime alimentaire de 
base. L'Organisation des Nations unies 
pour l'alimentation et l'agriculture 
(FAO) estime que 2,5 milliards d'hu- 
mains consomment des insectes régu- 
lièrement, principalement des scara- 
bées, des chenilles, des abeilles, des 
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guêpes, des fourmis ainsi que des 
sauterelles, grillons et autres criquets. 
Mets souvent prisés, on les retrouve 
sur la plupart des marchés de Thaïlande 
ou du Mexique oùils suscitent souvent 
la surprise chez les touristes qui osent 
parfois sauter le pas pour vivre 
un grand frisson. Jusqu'en 2018, 
aucune réglementation n'encadrait 
véritablement la production et 
la consommation d'insectes en Europe 
où celle-ci était considérée comme 
inexistante avant 1997 par les institu- 
tions. Mais à partir de 2018, les choses 
ont commencé à changer et au cours 
des deux dernières années, quatre 
espèces ont été autorisées à être éle- 
vées pour l'alimentation humaine en 
Europe. 


DES AMIS QUI VOUS VEULENT 
DU BIEN 

Is s'appellent Alphitobius diaperinus, 
Tenebrio molitor, Locusta migratoria 
et Acheta domesticus. Vous les connais- 
sez mieux sous leurs noms usuels: 
ver de farine, ver de farine jaune, cri- 
quets migrateurs et grillons domes- 
tiques. Plusieurs fermes les élèvent en 
Europe, certaines en France. Le marché 
est encore embryonnaire et l'objectif 
n'est évidemment pas de remplacer 
notre alimentation traditionnelle par 
des insectes. « L'idée est davantage 
d'apporter un complément à notre 
régime alimentaire », tient à préciser 
Laurent Veyet, chef du restaurant Ino- 
veat L'insecte Gastronome, à Paris, rap- 
pelant qu'ils « ont un goût délicat, 


Inoveat, DR 


permettant aux cuisiniers de les associer 
à de nombreux plats ». Le ver de farine 
évoque ainsi le goût de noix. Certaines 
sociétés commercialisent d'ores et déjà 
des produits variés, à l'image de Micro- 
nutris qui propose des vers déshydratés 
aromatisés barbecue, curry ou bien 
encore thym pour l'apéritif. On trouve 
également des crackers, des vers dans 
des plaquettes de chocolat. Là, 
les insectes sont visibles. Mais l'avenir 
réside davantage dans les farines qui 
sont produites et qui vont pouvoir être 
intégrées dans des préparations. Inté- 
grés à hauteur de 10 % ou 15 % dans 
des chips, du houmous où demain dans 
des gâteaux ou de la viande hachée, 
ils sont plus facilement acceptables par 
les consommateurs. Au-delà de leur 
goût, leur intérêt est réel. 


SUPERALIMENTS POUR NOUS 
ET LA PLANETE 

Les insectes élevés en Europe accu- 
mulent nombre d'atouts. Tout d'abord, 
ils sont multipliés dans des fermes ver- 
icales, permettant une production 
importante sans avoir à utiliser de 
nouvelles terres arables. 1 kg de pro- 
éines d'insecte nécessite ainsi dix fois 
moins de surface que pour une quantité 
équivalente de protéines de bœuf. 
En outre, l'impact environnemental est 
infiniment plus limité. Des besoins en 
eau minimes, quasiment aucune émis- 
sion de gaz à effet de serre, beaucoup 
moins d'aliments consommés. À titre 
d'exemple, les grillons ingurgitent douze 
fois moins d'aliments pour produire 


FOURMIS, VERS DE 
PALMIER, CRIQUETS... 


Parmi les délicieux insectes dégustés dans 
le monde, on peut citer les fourmis dites 
«pot-de-miel » dont raffolent les Aborigènes 
en Australie. Leur abdomen rempli de 
miellat est riche en glucides et présente 

un caractère bien sucré et acidulé. En 
Afrique centrale, notamment au Cameroun, 
les vers de palmier se dégustent grillés 

ou frais et présentent un goût rappelant 

la viande et la texture du champignon cuit. 
Au Mexique, ce sont les chapulines qui ont la 
cote. Ces criquets sont frits et assaisonnés 
avec du piment, de l'ail et du citron, mangés 
directement ou intégrés dans des tacos! 


une quantité équivalente de protéines 
en comparaison des bœufs. Mais 
tous ces chiffres n'ont d'intérêt que 
parce que les qualités nutritionnelles 
des insectes sont très intéressantes 
pour l'homme. Ceux-ci représentent 
une excellente source de protéines, de 
vitamines notamment Bi et B12 mais 
aussi de minéraux comme le cuivre, le 
sodium, le potassium, le zinc et le sélé- 
nium. Sans oublier des taux d'acides 
gras essentiels très élevés, comme 
les oméga 3 et 6, particulièrement pré- 
sents dans les vers de farine. Ils consti- 
tuent donc une excellente source de 


nutriments fondamentaux pour le cor- 
rect fonctionnement de nos organismes. 
D'ailleurs, nous en mangeons déjà sans 
le savoir puisque certaines entreprises 
comme Innovafeed se sont spécialisées 
dans la production d'aliments destinés 
à la nourriture animale, sous forme 
d'huiles ou de protéines d'insectes, 
notamment en aquaculture. Une tonne 
de poissons ainsi nourris permet de ne 
pas prélever 250 kg de poissons four- 
rage (qui servent de nourriture aux pois- 
Sons carnassiers, ndlr)... L'entomophagie 
n'en est qu'à ses balbutiements. Demain, 
elle pourrait être une réalité. 


BURGER AUX GRILLONS 


POUR 10 PERS. € PRÉPARATION 40 MIN @ CUISSON 45 MIN € FACILE e BON MARCHÉ 
POUR LES « STEAKS » : ° 25 g de grillons + 1 gousse d'ail ° 1/2 oignon » 250 g betterave cuite 
e 30 g de gingembre + 250 g de farine de gluten + 2 ci de sauce soja * 80 g de concentré de 
tomate + 11 de bouillon de légumes (avec thym frais et miso) «1 c. à café d'épices » Sel. 
POUR LA GARNITURE : ° 10 pains à burger + 200 g de comté + 100 g de mesclun + 2 tomates 
e 2 cornichons aigres-doux + 2 oignons doux + Ketchup au paprika fumé et à la betterave. 


1. Préparez le seitan. Mixez les grillons et la farine de gluten. Dans 1 blender, mixez l'ail, l'oignon, 
le gingembre râpé, 8 cl d'eau et la sauce soja. Dans 1 mixeur muni d'1 crochet, versez les 2 mélanges 
et pétrissez l'ensemble, jusqu'à former 1 boule de pâte, semblable à une pâte à tarte (c'est un peu 
collant, c'est normal). Débarrassez dans 1 saladier et façonnez des galettes de 75 g environ. 

2. Plongez les « steaks » dans le bouillon et faites-les cuire 40-45 min. 

3. Préparez la garniture. Lavez et tranchez les tomates, coupez le comté et les oignons. Découpez 
le pain burger en 2, tartinez-les avec le ketchup, ajoutez le steak puis le comté. 

4. Enfournez 2 min à 200 %, pour faire fondre le fromage. À la sortie du four, ajoutez quelques 
tranches fines de cornichons, la salade, l'oignon émincé, 1 rondelle de tomate et un peu de ketchup. 
5. Terminez en recouvrant le tout avec le pain à burger restant, dégustez rapidement ! 
CONSEIL : accompagnez ce burger de frites de patate douces aux épices. 
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RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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S BRUTS 


DI RECTION LES RAYONS DES PETITS ET GRANDS SUPERMARCHÉS, 
 * . POUR COLLECTER CES HUIT BOUTEILLES EN BRUT, QUE NOUS AVONS 
| SOUMIS AU TEST DE NOS PALAIS AIGUISÉS. Par Sophie Menut Yovanovitch 


u XX° siècle, le cidre était la deuxième boisson 
A la plus consommée après le vin. Et s'il ne se déguste 

plus seulement dans un bol pour accompagner une 
galette jambon fromage, Û 
et les cidres de gastronomie enrichi 
des restaurants. Sans surprise, la Normandie est la plus 
grosse région cidricole en France - divisée en plusieurs 
zones géographiques, parmi lesque 
le Cotentin et le Perche -, juste avant la Bretagne et 
ses cidres de Cornouaille et Royal G 
Une fois récoltées, les pommes à cidre sont stockées pour 


les mixolo 


gistes s'en sont emparés 
ssent les cartes des vins 


s le Pays d'Auge, 


arriver à maturité, puis triées, lavée 


obtenue repose et l'oxyd 


de couleur Elles sont ensuite 


qui est ensuite clarifié. O 
sa fermentation pendan 
Enfin, lors de l'embouteil 
est ajoutée où une prise 


age, 


dégustation et trois save 


ation commence, la robe change 
pressées pour obtenir du jus 
n soutire ce jus, qui Va commencer 


trois à six 
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une gazéification artificielle 
de mousse 
artisanaux. Comme un vin, on le qualifie lors de la 

urs se retrouvent: la sucrosité, 
‘acidité et l'astringence. Qu'ils soient doux (sa teneur en 
sucre est au moins égale à 35 g/l), brut (28 g/l) où demi- 
sec, les cidres accompagnent tout un repas et apprécient 
es accords régionaux. On les marie avec des huîtres, 

un camembert où avec une choucroute, du roquefort, 

un poulet rôti ou un magret de canard aux fruits secs. 
Des tas de bonnes raisons d'en ouvrir une bouteille. 


uillevic, très réputés. 


s et broyées; la pulpe 


mois dans une cuve. 


naturelle pour les cidres 
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DÉGUSTATION : LE CHOIX DES EXPERTS 


.@ jo © le 


QUE pr 

E=2 Lx 
FILS DE POMME MAISON SASSY APPIE MONOPRIX 
Le Cidre Brut bio, Le Sauvage, L'Inimitable, 6,69 € les 75 cl, Le Brut, 6,95 € les 75 cl, Cidre de Normandie brut 
6,60 € les 75 cl, 5,5 % d'alcool. 5,2% d'alcool. 4,7 % d'alcool. bouché, 2,19 € les 75 ci, 
Élaboré en Haute Normandie dans Élaboré avec 22 variétés de pommes  Élaboré avec des fruits français, 4,5 % d'alcool. 
le Vexin avec des pommes françaises, de Normandie, il possède une résultat d'assemblage avec C'est le cidre à la robe la plus claire 
un cidre à la belle couleur ambrée belle couleur foncée/ambrée, une une touche de poiré, c'est un cidre de notre test, peu de bulles et peu 
foncée, un nez un peu « fermier » et bonne odeur fermière et des bulles avec peu de nez et une belle robe de nez, mais une belle bouche 
fruité. Très mousseux, il aune bouche  équilibrées. C'est un cidre presque assez sombre. En bouche, il a belle au goût de pommes acidulées 
fraîche et fruitée. Très rond et équili- gastronomique à la belle évolution structure évolutive, très (trop ?) et une belle acidité. Un cidre 
bré avec un petit côté caramel. qui peut accompagner tout un repas, présente. Un cidre plein d'énergie. gourmand et plutôt consensuel. 
LE PLUS: les informations sur même s'il est assez sucré. LE PLUS : une belle longueur. LE PLUS: les infos sur la 
la provenance des pommes. LE PLUS: sa complexité. LE MOINS: manque un provenance des pommes. 
LE MOINS: un peu trop mousseux. LE MOINS : manque un peu d'acidité. peu de gourmandise. LE MOINS : un peu trop mousseux. 


ÉCUSSON 


d “£ 


ù 


ÉCUSSON FRANPRIX LA MÈRE POULARD  LOÏC RAISON 

Cidre Brut Bio, 4,39 €les75cl,  Cidre brut bio, 3,45€ les 75 cl,  Cidre Brut Artisanal, 3,15 € Cidre breton brut, Bolée 

5 % d'alcool. 5 % d'alcool. les 75 cl, 5,5 % d'alcool. des Korrigans, 3,25 € 

Un cidre normand à la belle Un cidre ambré avec un nez Un cidre qui a une belle couleur les 150 cl, 5,5 % d'alcool. 
couleur lumineuse et au nez fruité agréable de pommes fermentées de vieux sauternes, un nez discret Un cidre brut dans une bouteille en 
et floral en même temps. En bouche, et acidulées. À la dégustation, et peu de bulles. À la dégustation, plastique avec bouchon à vis, non 
équilibre entre le sucre, le fruité il manque un peu de caractère il manque de caractère avecuncôté filtré et fermenté plus d'un mois. 
et l'acidulé avec une évolution avec son côté « mono-parfum », trop mousseux qui masque le goût. ILest un peu l'ovni de notre test. Un 
plaisante. Une boisson agréable et peu d'évolution en bouche et Une finale amère et, au final, peu côté rustique et, à l'œil et au nez, 
consensuelle, même si elle manque un côté trop pétillant. de saveur. une matière trouble. 

un peu de caractère. LE PLUS: on sent bien le LE PLUS: consensuel. LE PLUS: son prix, très accessible, 
LE PLUS: facile à boire. goût des pommes. LE MOINS: pas beau- et sa bouteille facile à transporter. 
LE MOINS : manque un peu LE MOINS: pas d'informa- coup de longueur. LE MOINS : beaucoup d'amer- 

de gaz, un peu plat. tion sur leur provenance. tume en arrière-goût. 


CIDRE CHAUD OU MULLED CIDER 

Très prisé outre-Manche, il remplace notre traditionnel vin chaud en version 

moins alcoolisée. 

POUR 6 PERS. Faites chauffer 1 bouteille de cidre doux avec 1 orange 

et1/2 citron coupé en rondelles. Ajoutez 1 c. à soupe de sucre, 1 c. à café Pour aller plus loin: 
de cannelle moulue, 1 c. à thé de muscade moulue, 2 étoiles de badiane Le cidre c'est 

ou d'anis, 3 clous de girofle. Laissez frémir 10 min environ. Filtrez, ajoutez pas sorcier, de 


1 c. à café de miel dans chaque verre et répartissez le cidre chaud. Benoit Marinos 
(Marabout). 
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RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE 
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QUESACO 


LE SORGHO, 
LES PROMESSES D'UN SUPER GRAIN 


CULTIVÉ ET CONSOMMÉ EN AFRIQUE, 

LE SORGHO EST UNE CÉRÉALE DANS L'AIR 

DU TEMPS. RICHE EN FIBRES, EN VITAMINES 
ET MINÉRAUX ET SANS GLUTEN, ELLE EST UNE 
SOURCE PROMETTEUSE DE DIVERSIFICATION 
DE L'ALIMENTATION FACE AU CHANGEMENT 
CLI MATI QU E. Par Snezana Gerbault 


le maïs, le riz, le blé et l'orge, le sorgho, majoritai- 

rement exporté pour l'alimentation animale, pré- 
sente de réels atouts pour les hommes. Gros mil en Afrique, 
millet indien en Asie, mil du fou au Burkina Faso, drôo en Tuni- 
sie et « canne à sucre chinoise » aux États-Unis, sa déno- 
mination change selon les continents. En Europe, plus 
de 350 variétés sont enregistrées dans le catalogue euro- 
péen de semences et la France en est le premier producteur. 
Cultivé depuis plus de 10000 ans sur le continent africain, 
le sorgho est une graminée qui permet de lutter contre 
la malnutrition. Grains noirs, rouges, blancs, bruns et jaunes, CUISINER SORGHO 
allongés ou arrondis, il existe plusieurs variétés, dont la taille En Inde et en Afrique, le sorgho est préparé comme du riz 


C inquième céréale cultivée dans le monde, après 


varie de 4 à 8 mm de diamètre. ou du quinoa. Les grains de sorgho moulus permettent d'obtenir 
ee. une farine digeste, de couleur rosée et au goût légèrement 
UNE CÉRÉALE SANS GLUTEN sucré. « Elle peut être consommée seule où mélangée à 


Originaire d'Éthiopie et encore peu connue en Europe, le sor- d'autres farines complètes et sans gluten, farine de pois chiche 
gho est une graminée cultivée pour ses graines ou le fourrage. ou de riz par exemple. Elle peut être incorporée dans le pain, 
Plante vivace, le sorgho fourrager est coupé sur piedet sert dans les pâtisseries, les biscuits et les pâtes. Cuits comme 
a nourrir le bétail. En revanche, le sorgho grain - qui constitue du blé où du riz, les grains de sorgho peuvent être incorporés 
environ 31 % de la production mondiale - est exclusivement dans de nombreuses recettes salées où sucrés, comme 
utilisé dans l'alimentation humaine. De plus petite taille que accompagnement, pour remplacer la semoule dans un cous- 
le sorgho fourrager, il se récolte en septembre lorsque le  cous, dansles salades, poêlées avec courgettes, ail et oignon, 
grain est sec. Contrairement aux maïs et blé, le sorgho dans un porridge... explique Mohamed Zellama, fondateur 
nécessite peu d'eau et d'engrais pour son développement. et président d'ORI, entreprise de valorisation de sorgho basée 
Tout comme le sarrasin, le sorgho est une céréale sans à Toulouse, qui sélectionne, développe et applique les nouvelles 
gluten conseillée aux personnes qui souffrent de troubles solutions alimentaires avec forts impacts sur la santé et faibles 
digestifs et maladies inflammatoires. Elle est une source de impacts sur la planète. Une mission engagée et une belle 
ibres, riche en antioxydants et minéraux comme le sélénium, façon d'agir pour une agriculture durable. 

e fer, le potassium, le calcium, le magnésium, le zinc et le 

phosphore. Les petits grains contiennent des vitamines C, 

FE, du groupe B (B6, B3). Son indice glycémique, plus bas 

celui du riz, et ses fibres solubles participent à la prévention 

du diabète et des maladies cardiovasculaires, agissent sur 

e système immunitaire et améliorent la solidité des os. 

ndiqué dans le cadre d'un régime végétarien où végétalien, 

e sorgho, tout comme le quinoa, fait partie des céréales 

complètes à la teneur élevée en protéines végétales. 
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Æ UNE ENCEINTE JBL GO 3 
Ce qui ü du La JBL Go 3 arbore un style audacieux 
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son tissu coloré et ses détails expressifs. 


4 


/ 


UN HIVER 
OCOONINC 


2 peus de rvettes nvonfonläni:s 


VERSIONS 
NUMÉRIQUES 
INCLUSES 


UN PORTEFEUILLE MAC DOUGLAS S 
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intemporel de Mac Douglas. Confectionné 


dans un synthétiquelisse qui imite Grâce à sa forme, son caractère, le verre AUTHENTIS 
parfaitement le cuir, il vous accompagnera garantit une explosion des arômes et un bouquet 
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POULET AUX OIGNONS ........ LACITATION 
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us |: Décryptage: piquez 
l'oignon avec 
4 guelques clous 
de girofle. 


| 
POUR 4 PERS. Cloutez 1 oignon. 
Déposez-le dans le fond d'1 cocotte 


. | , 
_ en fonte. Ajoutez 4 autres oignons pelés ne lan d un peu de 
al et émincés et 4 gousses d'ail entières. PS ; 4 ki 
2 Déposez sur le dessus 1 poulet bridé. de € {1 . 
= Arrosez avec 30 ci de bouillon " 
2 et 25 cl de vin blanc. ne pendant SOTCE evyte, 
= Saupoudrez avec 2 c. à soupe d'herbes A'euISSON: 9 
de Provence. Salez, poivrez et [utez L D 
Z lutez 
2 la cocotte avant de le faire cuire | (2 n ES as 
dans le four préchauffé à 180°C | v 


pendant 1h 30. 


la peine 
de vous 
méler de 
cuisine » 


Décryptage: le liquide 


Décryptage: scellez de cuisson. 


le couvercle avec 
un cordon de pâte réalisé 
avec un mélange de 
farine et d'eau. 


CELLELELEEELEEEEEEEEEEEEEEEEELEEEELEEELEEEEEEEEEEEELELEEEEELELEELLELLLELLL]] 
CRELELEEELELELEEELEEEELEEELLEELELELLEELELELELELEELEEEEELLLLELLLLELLLILLLLIILLILE] 


COLETTE 


C'est le record du monde de la plus longue andouillette, 
équivalent à 110 andouillettes standard, réalisée par 
D la charcuterie lyonnaise Bobosse, en octobre dernier. 
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MON CARNET FUTÉ 


| ÉPLUCHER 
UN OIGNON 
SANS PLEURER 


Essayez - sans honte et avec beaucoup d'humour - tous les trucs 

de grand-mère. Épluchez-les sous un filet d'eau froide, piquez un bout 
de pain au bout du couteau, gardez un peu d'eau dans la bouche tout 
en les pelant ou investissez dans des « onion goggles » ou des 
lunettes de piscine, qui protégeront vos yeux délicats. 
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SE FAIRE CUIRE UN ŒUF E 
© 
Placez les œufs dans une petite casserole et ajoutez de l'eau froide (chaude, l'eau risque de faire craquer la coquille) jusqu'à = 
les recouvrir. Une fois l'œuf cuit à la cuisson souhaitée, videz l'eau délicatement et faites couler de l'eau froide dans la casserole > 
pour les rafraïchir. Plus l'œuf est frais, plus la coquille sera difficile à enlever. z 
ce] 
a 
L'œuf dur L'œuf mollet L'œuf à la coque = 
8 mi 6 mi 2-3 mi 
Le blanc et le jaune sont solides ; Le blanc est à peine dur lorsque Le blanc est solide et le jaune est coulant. 
parfait dans les salades de crudités. le jaune reste très coulant. Parfait sur À déguster avec des mouillettes de pain. 


DR 


des salades vertes ou des lentilles. 
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MON CARNET FUTÉ 


MON CARNET FUTÉ 


MON CARNET FUTÉ 


TPRODUIT 12 RECETTES 


perd 


eReunE OUBLIÉS” 


TANCIENS OU OUBLIÉS, LES VIEUX LÉGUMES N' ON JAMAIS ÉTÉ AUSSI 
TENDANCE DANS UNE ÉPOQUE:OÙLLE «.VINTAGEAMLA CÔTE. DOUZE RECETTES | 


PER SE SOUVENIR.QUAES-NOUS dE à DU! BIENNET LES FAIREBRILLER / 
à NT@R ASSIETTES LETS Pie Nerf Yovanovitch 1€ . * 
| D D" | N 
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PESTO AU PISSENLIT 
ET CHOU KALE 


POUR 2 POTS. Lavez 125 g de feuilles de pissenlit et 125 g 

de feuille de chou kale. Ôtez leurs côtes. Hachez les feuilles 
grossièrement au couteau puis placez-les dans le bol d' robot. 

Ajoutez 125 g de cerneaux de noix, 50 g de parmesan, 10 ci d'huile, 
sel et poivre. Ne mixez pas trop fort pour obtenir un pesto avec de 

la consistance. Servez sur des pâtes ou sur un saumon vapeur. 


SOUPE DE TOPINAMBOURS 
ET PANCETTA 


POUR 4 PERS. Émincez 1 oignon. Pelez 500 g de topinambours et 

2 pommes de terre. Coupez-les en morceaux. Faites blondir l'oignon 

5 min dans 2 c. à soupe d'huile d'olive puis ajoutez les légumes, 
couvrez à hauteur avec de l'eau et ajoutez 1 cube de bouillon de 
volaille. Laissez cuire 25 min. Salez, poivrez et mixez fortement. Faites 
griller 8 tranches de pancetta dans 1 poêle à sec. Répartissez la soupe 
dans des bols et ajoutez 2 tranches grillées juste avant de servir. 


MINESTRONE DE LÉGUMES 
ANCIENS 


POUR 4 PERS. Pelez et coupez en cubes 2 panais, 2 carottes, 

2 pommes de terre. Séparez en fleurette, 1 chou romanesco. Émincez 
2 feuilles de chou kale. Pelez et hachez 1 oignon et 1 gousse d'ail. 
Faites-les blondir dans 1 c. à soupe d'huile d'olive. Au bout de 5 min, 
ajoutez 200 g de lard fumé coupé en bâtonnets. Laissez cuire encore 

3 min, puis ajoutez tous les légumes et 2 brins de thym. Couvrez avec 
1! de bouillon de volaille. Assaisonnez et laissez cuire 30 min. Parsemez 
de quelques croûtons de pain rassis doré juste avant de déguster. 


SALADE DE BETTERAVE AUX 
ŒUFS DURS ET À L'ANCHOIS 


POUR 4 PERS. Faites cuire 2 betteraves crues au four environ 

1h dans 1 nid de gros sel ou 45 min à la vapeur. Pelez-les et coupez- 
les en bâtonnets. Faites durcir 2 œufs dans 1 casserole d'eau. 
Rafraîchissez-les et écalez-les. Dans 1 plat creux, étalez 2 poignées 
de feuilles de mâche lavées et égouttées. Ajoutez les betteraves. 
Hachez grossièrement les œufs et parsemez-les. Hachez 1 gousse 
d'ail avec 3 filets d'anchois à l'huile et 5 brins de persil. Ajoutez 
1 c. à soupe de vinaigre de vin rouge et 2 c. à soupe d'huile. 
Salez, poivrez et versez le tout sur la salade. 


CARPACCIO DE CHOU-RAVE 
ET POMME GRANNY 


POUR 4 PERS. Épluchez et coupez à la mandoline 2 choux-raves 

et 2 pommes. Citronnez-les. Disposez-les sur 4 assiettes plates. 
Fouettez 1 c. à soupe de vinaigre de cidre avec 3 c. à soupe d'huile 
d'olive et 2 brins de persil haché. Versez sur les assiettes ; salez 
poivrez et déposez 1 belle c. à soupe d'œufs de truite sur le dessus. 


CURRY DE SALSIFIS 
AU LAIT DE COCO 


POUR 4 PERS. Pelez 1 kg de salsifis et placez-les dans 1 grand 
saladier d'eau citronnée. Coupez-les en tronçons de 3 cm de long et 
faites-les cuire à la vapeur 20 min. Hachez 1 oignon et faites-le blondir 
dans 1 c. à soupe d'huile d'olive 5 min. Saupoudrez avec 2 c. à 
soupe de curry, ajoutez les salsifis et versez 20 cl de lait de coco. 
Assaisonnez et faites cuire encore 10 min. 


COLESLAW BLANC 
AUX LÉGUMES RACINES 


POUR 4 PERS. Épluchez 1 carotte blanche, 1 petit radis blanc, 

2 navets, 1 panais, 1 racine de persil. Râpez-les ou passez-les au 
robot pour obtenir des spaghettis. Fouettez 1 petit bol de mayonnaise 
avec le jus d'1/2 citron et 2 c. à soupe d'huile d'olive. Salez et 
poivrez. Mélangez tous les légumes avec 1 bol de raisins secs gonflés 
dans de l'eau chaude et égouttés. Ajoutez 10 brins de ciboulette 
hachés et la vinaigrette. Mélangez bien et servez frais. 


GNOCCHIS DE PANAIS 


POUR 4/6 PERS. Faites cuire 4 pommes de terre à chair farineuse 
dans du gros sel au four pendant environ 45 min. Faites cuire 3 panais 
épluchés à la vapeur pendant 25 min. Épluchez les pommes de terre 

et passez tous les légumes à la moulinette au-dessus d'1 saladier, 
ajoutez entre 200 et 250 g de farine et 50 g de parmesan râpé, 

sel, poivre en mélangeant bien. Formez des boudins et coupez-les en 
petits tronçons. Écrasez-les légèrement avec les dents d' fourchette. 
Faites-les cuire dans une eau frémissante et égouttez-les au fur et à 
mesure qu'ils remontent à la surface. Versez 1 noisette de beurre 
fondu à la sauge et poivrez. 


FRITES DE COURGE 


POUR 4 PERS. Épluchez 1 courge butternut, ôtez ses graines et 
coupez-la en bâtonnets comme des frites. Faites-les cuire dans 2 bains 
de friture, égouttez-les dans du papier absorbant, saupoudrez d'un 
peu de gros sel et de curry juste avant de déguster bien chaudes. 


COURGE SPAGHETTI 
EN SALADE TIEDE 


POUR 4 PERS. Faites cuire 1 courge spaghetti dans 1 grande 
casserole d'eau bouillante pendant 30 min environ. Coupez-la en 2 

et Ôtez ses grains, détachez les spaghettis de chair et placez-les 
dans 4 assiettes. Saupoudrez de graines de courge et de tournesol 
torréfiées 5 min au four, ajoutez 2 c. à soupe de ricotta par assiette 
et arrosez d'1 filet d'huile d'olive. 


GRATIN DE BLETTES 

POUR 4 PERS. Lavez et ciselez finement 1 bouquet de blettes (côtes 
et feuilles), faites cuire d'abord les côtés 5 min dans 1 grande sauteuse 
avec 1 c. à soupe d'huile d'olive puis ajoutez les feuilles et continuez 
la cuisson environ 15 min. Préparez 25 ci de béchamel, ajoutez 50 g 
de gruyère râpé, 1 gousse d'ail et 2 filets d'anchois hachés. Salez, 
poivrez. Déposez les blettes dans le fond di moule à gratin beurré et 
versez la béchamel dessus. Parsemez de pignons de pins et de gruyère 
râpé et faites cuire au four préchauffé à 180 °C pendant 20 min. 


QUICHE AUX LÉGUMES 
ET AU BLEU DE BRESSE 


POUR 4 PERS. Ôtez l'écorce et les graines d'1 tranche de potiron. 
Coupez-le en cubes. Épluchez 1 panais et coupez-le en gros cubes, 
faites-les sauter dans 1 poêle avec un peu d'huile d'olive pendant 

20 min en ajoutant à mi-cuisson les cubes de potiron. Faites cuire à 

la vapeur 1/2 chou romanesco pendant 15 min, égouttez-le et coupez- 
le en petits bouquets. Étalez 1 rouleau de pâte brisée dans le fond 
d" moule à tarte, piquez par endroits. Fouettez dans 1 saladier 4 œufs 
avec 25 ci de crème liquide et 25 cl de lait entier. Ajoutez 125 g 
de bleu de Bresse émietté, sel et poivre. Répartissez les légumes 

sur le fond de tarte et versez le contenu du saladier dessus. Faites 
cuire au four préchauffé à 180 °C pendant 40 min. 
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NOS ENTRÉES 

Acras de morue, n° 21, p. 52 

Aïoli tout doux, HS été, p. 102 

Anchoïade, HS été, p. 102 

Aubergines farcies à la méditerranéenne, 

n° 213,p. 36 

Avocats au thon, noix et fromage 

frais, n° 212, p. 96 

Bavarois de petits pois à la menthe, n° 212, p. 98 
Beignets de courgettes, HS été, p. 27 

Beignets de fleurs de courgette, n° 213, p.103 
Beignets de fleurs de courgettes, HS été, p. 28 
Betterave en croûte de sel, n° 213, p. 110 

Blinis cake cresson & truite marinée, n° 210, p. 50 
Brick de chèvre au lard et au miel, n° 214, p.106 
Bricks au thon, n° 214, p. 36 

Bricks aux crottins de chavignol, poireau, 

lard fumé et noix, n° 21, p. 23 

Burrata caviar, n° 215, p. 119 

Cakes au chorizo, n° 214, p.106 

Calamars aux courgettes et citron 

vert, HS été, p.58 

Carpaccio de coquilles Saint-Jacques 

au caviar, n° 215, p. 119 

Carpaccio de foie gras cru, n° 215, p.151 
Carpaccio de mi-cuit de veau, 

sauce verte, n° 214, p. 36 

Carpaccio de Saint-Jacques, retour 

desîles, n° 210, p. 45 

Carpaccio de saumon façon chirashi, n° 214, p.102 
Caviar d'aubergines et labneh, HS été, p. 27 
Ceviche de bar, avocat et fruits 

d'hiver, n° 215, p.105 

Champignons grillés au fromage, n° 213, p. 10 
Coca au caviar d'aubergine, HS été, p. 52 
Courgettes farcies au brocciu, n° 213, p.103 
Courgettes soufflées, n° 212, p. 98 

Crème de chou-fleur au caviar, n° 215, p. 19 
Crème de cresson et crevettes, n° 212, p. 99 
Crème de maïs au pop corn, n° 214, p. 84 
Crème glacée au curry, n° 211, p. 96 

Crevettes au tamarin, salsa à l'ananas, n° 213, p. 111 
Croquettes de merlan, n° 210, p. 22 

Cru et cuit d'asperges, n° 212, p. 107 

Curry de maïs à la noix de coco, n° 21, p. 97 

ip d'aubergines (zaalouk), HS été, p. 98 

Dip de poivrons, HS été, p. 98 

Endives de pleine terre en salade, 

sardine confite et noix, n° 211, p. 67 

Escargots à la Bourguignonne, n° 215, p. 96 
Feta psiti, HS été, p. 79 

Feuilles de bettes farcies au sarrasin 

et aux herbes, n° 213, p.105 

Fèves au fromage et aux petits oignons, 

n° 212, p.98 

Fleurs de courgette à la mozzarella, n° 214, p. 59 
Focaccia aux courgettes, n° 213, p.103 

Foie gras aux marrons, n° 215, p. 151 

Foie gras confit à la betterave, inspiré 

du chef Julien Duboué, n° 215, p.151 

Foie gras et fruits secs, n° 215, p.151 

Fricassée d'asperges vertes, n° 212, p. 98 
Fricassée de poireaux et câpres, n° 212, p.109 
Frites de socca, HS été, p. 26 

Galets d'aïoli, HS été, p. 26 

Gaspacho, HS été, p.48 

Gâteau d'omelette froide, n° 214, p.107 
Haricots sauce tonnato marjolaine, n° 212, p. 101 
Houmous léger de pois chiches, HS été, p.102 
Huîtres, granité épicé pomme granny 

menthe, HS Vins, p. 60 

nsalata di pomodorini, n° 214, p. 60 

La favè, soupe typique de 

a Vallée d'Aoste, n° 210, p. 81 

Langoustines crues, tomates 

aux deux basilics, n° 213, p. 62 

Légèreté d'abondance, n° 213, p. 75 

Mtabbal libanais (caviar d'aubergines), 

HS été, p.102 

Muffins aux courgettes, n° 213, p.103 
Muhammara levantin, HS été, p.102 
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Œuf cocotte aux morilles et févettes, n° 211, p. 24 
Œufs mimosa aux œufs de truite, n° 21, p. 76 
Œufs panés et crème de chou-fleur, n° 215, p. 136 
Oursin, saint-pierre, sauce plancton, n° 215, p. 66 
Pâté en croûte de faisan, canard sauvage 

et pigeon ramier, n° 215, p. 98 

Pesto rosso, HS été, p.102 

Pesto, HS été, p.102 

Pommes de terre à la moelle, n° 210, p. 33 
Pressé de courgettes à la verveine, n° 213, p. 60 
Pressé de tomates d'été, HS été, p. 58 
Rémoulade de céleri aux pommes 

vertes et curry, n° 215, p. 37 

Rillettes de sanglier, poivre de Kampot, 

n°215, p.95 

Rillettes de sardines, HS été, p. 102 

Rillettes de saumon et pommes 

de terre, n° 215, p.122 

Rougets aux fruits de la passion, n° 211, p. 54 
Rouleaux de Printemps, n° 214, p.106 

Salade au gruyère, n° 212, p.109 

Salade aux endives, agrumes 

et saumon fumé, n° 210, p. 90 

Salade d'artichauts tièdes 

et œufs molle, n° 212, p. 56 

Salade d'endives, poires et noix, n° 214, p. 29 
Salade d'herbes, vinaigrette 

au gingembre, n° 212, p. 98 

Salade d'hiver, n° 210, p. 32 

Salade dakos d'été, HS été, p. 78 

Salade de betteraves à l'orange, HS été, p. 97 
Salade de chou-fleur, n° 210, p. 21 

Salade de citron, fenouil, roquette, n° 212, p. 98 
Salade de courgette à l'orange, n° 213, p.103 
Salade de courgettes au fromage 

blanc, n° 213, p.103 

Salade de crevettes au melon 

et halloumi, n° 213, p. 36 

Salade de fenouil à l'orange 

et à la poutargue, HS été, p. 86 

Salade de fenouil grillé, n° 213, p.110 

Salade de févettes à la niçoise, n° 211, p. 24 
Salade de haricots, fraises et roquette, n° 213, p. 61 
Salade de lentilles, artichauts violets 

et yaourt, HS été, p. 93 

Salade de poireaux et œuf mollet, n° 211, p. 61 
Salade de pois chiche à la grecque, n° 212, p.109 
Salade de pommes de terre 

aux herbes, n° 214, p. 67 

Salade de poulet, n° 211, p. 53 

Salade de tomates, poivrons et oignons 

au cumin, HS été, p. 97 

Salade marine, n° 215, p. 35 

Salade russe, n° 212, p. 24 

Sauce andalouse, HS été, p. 102 

Sauce libanaise à l'ail, HS été, p.102 

Soufflé au chou-fleur, n° 210, p. 32 

Soupe à l'ail et aux amandes, n° 210, p.105 
Soupe antigaspi, n° 212, p. 99 

Soupette fraîcheur à l'avocat, HS été, p. 57 
Spanakôpita (friand aux épinards), HS été, p. 79 
aboulé aux cerises, n° 212, p. 28 

aboulé de quinoa aux mûres, n° 214, p. 117 
apenade, HS été, p. 102 

artare de tomates, n° 213, p. 24 

arte aux oignons rouges et aux crottins 

de chèvre, n° 211, p. 22 

artine de chèvre aux petits pois 

et févettes, n° 212, p. 25 

atin de tomates cerises, n° 213, p. 99 

errine de faisan, marrons et cèpes 

en cocotte, n° 215, p. 100 

errine de foie gras aux pommes 

de terre, n° 215, p.151 

errine de foie gras, n° 215, p.151 

errine de lapin en gelée, n° 212, p. 58 

errine de porc aux pistaches, n° 212, p.65 
errine de saumon et fromage frais, n° 213, p. 98 
ourte aux poireaux et mimolette 

vieille, n° 210, p. 92 

Velouté d'épinards au chèvre frais, n° 212, p. 82 


Velouté de coco à la tomate, n° 214, p. 28 
Velouté de courgette, n° 213, p.103 


NOS PLATS 

Aiguillettes de canard aux airelles, n° 214, p. 117 
Aïoli aux légumes croquants 

et sauce aux herbes, n° 212, p. 59 

Araignée de cochon, rattes du Touquet, 

coques et jus de veau, n° 213, p. 79 

Aubergine, confit d'oignons au petimezi et olives 
de Kalamata d'Andréas Mavrommatis, n° 210, p. 65 
Aubergines sauce teriyaki, n° 213, p. 86 

Bar rôti, compotée de fenouil, n° 214, p. 38 
Blanc de volaille farcie à la truffe, 

purée de céleri, n° 215, p.106 

Bœuf aigre-doux à l'ananas, n° 21, p.105 
Bœuf au curry japonais, n° 211, p. 97 

Bœuf créole, n° 211, p. 56 

Bœuf en croûte au porto et 

aux truffes, n° 215, p.138 

Bouillabaisse de La Chassagnette, n° 213, p. 64 
Bouillon d'herbes, n° 210, p.101 

Bouillon de bœuf, n° 210, p. 101 

Bouillon de champignons, n° 210, p. 101 
Bouillon de châtaignes, n° 210, p. 101 

Bouillon de coquillages, n° 210, p. 101 

Bouillon de crustacés, n° 210, p.101 

Bouillon de légumes, n° 210, p. 101 

Bouillon de poisson, n° 210, p.101 

Bouillon de poulet, n° 210, p. 101 

Bouillon détox pour l'hiver, n° 210, p. 101 
Bouillon Tom Kha Kai, n° 210, p. 101 

Boulettes d'agneau à la bolognaise, n° 211, p. 94 
Boulettes d'agneau à la menthe 

et au tahini, HS été, p. 87 

Boulettes d'agneau aux herbes, n° 212, p. 99 
Boulettes de viande à la féta, n° 213, p. 38 
Brochettes d'agneau à la portugaise, n° 213, p. 111 
Brochettes d'agneau, sauce satay, n° 212, p. 96 
Brochettes de crevettes marinées et sauce 
beurre de cacahuète, n° 213, p. 100 

Brocoli comme en Asie, n° 212, p. 99 
Bruschetta aux sardines, n° 213, p.110 

Cake au bleu fermier & céleri, n° 210, p. 53 
Cake Monsieur, n° 210, p. 51 

Calamars aux fruits secs, sauce curry, n° 211, p. 96 
Camembert pané, mélasse, grenade et 

sumac, HS été, p. 90 

Cannelloni cake au lard, n° 210, p. 54 
Caponata, n° 212, p.109 

Carbonade de bœuf à la bière, n° 211, p. 35 
Cassoulet de morue aux fèves, n° 212, p. 84 
Célerisotto aux champignons, n° 211, p. 87 
Ceviche de dorade, n° 215, p. 34 

Chakchouka, HS été, p. 88 

Confit de courgettes et olives, n° 213, p. 66 
Courgettes façon cocotte, n° 213, p.103 
Courgettes soufflées, n° 212, p. 98 

Couronne de pommes de terre, n° 212, p. 95 
Couscous au carvi, n° 214, p. 38 

Croque aux fèves, n° 212, p. 99 

Croque montagnard, n° 210, p. 91 

Croquettes de poisson, 

mayonnaise au citron vert, n° 213, p. 70 
Crumble aux patates douces, n° 210, p.105 
Crumble de butternut aux noix, n° 210, p. 97 
Crumble de tomates aux flacons 

d'avoine, n° 213, p. 25 

Curry crémeux au chou-fleur, n° 210, p. 20 
Curry de lentilles jaunes, n° 211, p. 96 

Curry de lotte, n° 211, p. 97 

Curry de patate douce et épinards, n° 211, p. 97 
Curry de pommes de terre, chou-fleur 

et petits pois, n° 211, p. 96 

Daube farcie, n° 213, p. 91 

Déclinaison de topinambour, n° 212, p. 71 
Dorade et pommes de terre au four, n° 215, p. 34 
Dos de cabillaud en papillote, 

épices & cacao, n° 210, p. 71 

Émincé de veau aux myrtilles 

et champignons, n° 214, p.104 


Endives valaisannes, n° 210, p. 32 

Épaule d'agneau farcie aux herbes, n° 211, p. 62 
Fettucine sauce foie gras, n° 215, p.151 
Feuilleté au fromage, n° 210, p. 74 

Filets de merlan aux salicornes, n° 210, p. 33 
Filets de poisson farcis, n° 210, p.105 

Fish and chips, sauce tartare, n° 211, p. 34 

Foie gras poché au vin rouge épicé, n° 215, p.151 
Foie gras poêlé au pain d'épices, n° 215, p.151 
Gambas tandoori, n° 211, p. 97 

Gâteau d'omelettes froides, n° 212, p. 66 
Gemista (légumes farcis), HS été, p. 80 
Gnocchi... à la râpe à fromage, HS été, p. 61 
Gratin chou-fleur carotte, n° 211, p. 94 

Gratin de butternut, lardons à la fourme 
d'Ambert, n° 214, p.104 

Gros encornets à l'encre de seiche, n° 213, p. 95 
Homard grillé au four, beurre horizons 

lointains, n° 213, p. 80 

Huatia péruvienne, n° 211, p. 92 

Jardinière de légumes, n° 212, p. 98 

Jarret de veau à ma façon, n° 210, p. 46 

Jerk de poulet en crapaudine, n° 211, p.55 

Kig Ar Farz de la mer, n° 210, p. 93 

Lapin au vin rouge, n° 212, p. 26 

Lapin aux artichauts et pistou, n° 212, p. 27 
Lapin sauté aux tomates confites 

et fèves, n° 211, p. 25 

Le homard bleu, hommage 

à mon papa, n° 215, p. 70 

Légumes nouveaux misozuke, n° 211, p.101 

Lieu jaune et navets au parfum 

de vin jaune, n° 212, p. 93 

Lotte aux feuilles de figues, HS été, p. 51 

Mac and cheese façon tartiflette 

et jambon cru, n° 210, p. 92 

Magret de canard aux pomelos, n° 211, p. 26 
Magret de canard aux pommes, n° 214, p. 86 
Magret de canard rôti, navets nouveaux, n° 212, p. 60 
Magrets rôtis au kaki, n° 215, p. 38 

Maquereau au citron confit et fenouil, HS été, p. 85 
Maquereau et crème de cresson, n° 212, p. 89 
Merlan frit, sauce tartare, n° 210, p. 23 

Merlan pané, sauce aux agrumes, n° 210, p. 22 
Merlu aux herbes marines, HS été, p. 49 

Merlu confit, vinaigrette fleur de sureau, 

poêlée de butternut et noix de pécan, n° 215, p. 111 
Morue aux pommes de terre, n° 213, p. 36 
Moules à la bière, n° 211, p. 34 

Moules au lait de coco, n° 213, p. 111 

Moules marinières harissa, HS été, p. 94 
Moussaka, HS été, p. 81 

Oignons simiane farcis au riz et 

à l'agneau, n° 213, p. 63 

Omelette aux crottins de Chavignol, n° 211, p. 23 
Omelette aux épinards, n° 212, p. 99 
Pan-bagnat, HS été, p. 28 

Paupiettes de veau aux carottes 

et agrumes, n° 213, p. 100 

Pavés de saumon, sauce verte, n° 212, p. 99 
Petit pain, fleur d'oranger et semoule, 

scamorza et chou rouge, HS été, p. 92 

Pintade en croûte de sel, n° 215, p.124 
Pithiviers de cerf façon Wellington, n° 215, p. 101 
Poisson en papillote à l'ananas, n° 211, p.105 
Poisson, sauce grenobloise, n° 212, p. 109 
Poivrons farcis au pain, n° 213, p. 99 

Polenta à la Valdôtaine, n° 210, p. 82 

Polenta aux champignons et pancetta, n° 211, p. 77 
Pommes de terre sautées, n° 210, p. 105 
Pommes de terre tapées, n° 214, p. 38 

Porc sauté au curry, n° 211, p. 97 

Pot-au-feu de foie gras, n° 215, p.151 

Pot-au-feu de lapin, n° 210, p. 33 

Potée aux légumes de saison, n° 210, p. 32 
Poulet au curry rouge, n° 211, p. 97 

Poulet au vinaigre, n° 214, p. 38 

Poulet aux morilles, n° 211, p. 83 

Poulet farci aux maccheroncini, HS été, p. 63 
Purée de céleri à l'ail confit, n° 215, p. 36 

Purée de chou-fleur au parmesan, n° 210, p. 21 


Queue de bœuf aux carottes, n° 210, p. 75 
Quiche à la bière, n° 211, p.35 

Radis blanc, filet de lotte mariné 

à l'ortie sauvage, HS Vins, p. 69 

Ragoût de coco aux coques, n° 214, p. 29 
Ravioli di nonno Aldo, n° 214, p. 62 

Retour de l'estran, n° 211, p. 101 

Ribollita de Volmiano 2.0, HS été, p. 62 

Rigatoni cacio e pepe, n° 211, p. 73 

Risotto à la pomme et au bleu 

d'Aoste, n° 210, p. 85 

Risotto au céleri, n° 215, p. 37 

Risotto au potiron et aux noisettes, n° 210, p. 75 
Risotto aux petits pois, n° 212, p. 24 

Riz frit aux crevettes et noix de cajou, n° 211, p. 78 
Riz noir et poulpe, HS été, p. 50 

Rôti de saumon, sauce champagne, n° 215, p.137 
Rouget au brocciu et au citron, n° 214, p. 73 
Rougets à la plancha, n° 213, p. 27 

Rougets à la purée d'olive, n° 213, p. 26 
Rougets aux pommes de terre, HS été, p. 59 
Salade ananas et halloumi grillé, n° 211, p. 105 
Salade asiatique au lapin, n° 212, p. 27 

Salade crevettes et ananas, n° 211, p.105 
Salade d'été aux abricots, n° 213, p. 28 

Salade de bœuf aux nouilles de riz, n° 212, p. 83 
Salade de coquillettes à la menthe 

et courgettes grillées, n° 214, p.103 

Salade de hareng fumé, HS été, p. 93 

Salade de légumes, sauce curry, n° 211, p. 96 
Salade de pâtes au citron confit, n° 214, p. 36 
Salade de pommes de terre et chorizo, n° 213, p. 84 
Salade de viande froide, n° 214, p. 91 

Salade niçoise, HS été, p. 25 

Salade toute rouge, n° 213, p. 85 

Sardines et piments grillés, HS été, p. 80 

Satay de bœuf à la coriandre, n° 213, p. 111 
Saucisses et haricots, sauce tomate 

pimentée, n° 214, p. 28 

Saumon aux épices, n° 211, p. 97 

Saumon, rhubarbe et petits pois, n° 212, p. 94 
Sauté de lapin aux pommes, n° 214, p. 28 

Sauté de porc à l'ananas, n° 21, p.105 

Sauté de porc au curcuma, 

ananas, bananes, n° 213, p. 36 

Sauté de veau aux câpres, n° 212, p. 109 

Sériole de la Méditerranée, HS été, p.45 

Soupe aux champignons, bacon et pop- 

corn, n° 214, p.103 

Soupe d'hiver aux lentilles et épinards, n° 210, p. 91 
Soupe de petits pois à la menthe, n° 212, p. 95 
Souris d'agneau braisé au four, n° 214, p. 68 
Spaghetti alla puttanesca, n° 212, p.109 
Spaghetti de légumes, n° 214, p. 85 

Spaghetto du Monastero, HS été, p. 62 

agine de sardines et de pommes de terre, 

n° 214,p. 36 

ajine de crevettes pil pil, HS été, p. 99 

ajine de légumes, HS été, p. 98 

ajine de poulet aux carottes et aux olives 
violettes, HS été, p. 99 

artare de bœuf, n° 212, p.109 

artare de Saint-Jacques aux fruits 

de la passion, HS Vins, p. 61 

arte aux courgettes, n° 213, p. 69 

arte aux légumes primeurs, n° 212, p. 57 

arte aux oignons, cheddar et bière, n° 211, p. 34 
arte craquante champignons et noix, n° 214, p. 28 
arte mi-figue mi-rhubarbe, HS été, p. 59 
artelettes au tourteau, pinces de crabe 

et petit pain vapeur, n° 215, p. 68 

artines au cheddar et à la bière, n° 211, p. 35 
ataki de thon à la coriandre, n° 213, p. 38 
errine de poisson, n° 210, p. 34 

errine de rouget aux pommes de 

erre et safran, n° 213, p. 26 

estaroli al pesto, n° 214, p. 61 

ian aux courgettes, n° 213, p.103 

ortilla aux pommes de terre et 

pimientos de padrôn, HS été, p. 53 

ourte au chevreuil, pommes & coings, n° 215, p.102 


ourte aux herbes et à la nepita, n° 213, p. 93 
ourtes au pigeonneau fermier, n° 215, p. 66 
ravers de porc caramélisés à la bière, n° 211, p. 34 
rofie aux courgettes et pesto 

de pistaches, n° 212, p. 99 

rofie aux courgettes et pesto, n° 213, p.103 

ruffe cake et topinambour, n° 210, p. 52 

ruites au lard fumé, n° 213, p. 111 

ruites farcies aux morilles, n° 211, p. 84 

urbot breton, sauce vin jaune, n° 215, p. 72 
Velouté de châtaignes & champignons, n° 215, p.137 
Velouté de cucurbitacées aux noix 

de Saint-Jacques, n° 215, p. 123 

Velouté de maïs aux herbes, n° 213, p. 38 


NOS DESSERTS 

Abricots rôtis, mousse de yaourt grec, HS été, p. 81 
Agnolotti au cacao, de Tess Evans-Mialet, n° 212, p. 80 
Amandine aux poires, n° 210, p.105 

Ananas rôti, n° 211, p.105 

Ananas surprise, n° 211, p.105 

Baba au rhum d'Arnaud Lahrer, n° 21, p. 74 
Babka crème d'amande et pignons, HS été, p. 94 
Banana bread, n° 215, p. 140 

Blanc-manger aux myrtilles, n° 214, p. 117 
Blanc-manger mangue coco, n° 215, p. 140 
Bomboloni sous les figuiers, n° 214, p. 64 
Bouillon sucré pour l'hiver, n° 210, p.101 

Bowl aux fruits, n° 212, p. 97 

Bricelets, n° 215, p. 103 

Brick des îles, n° 213, p. 38 

Brioche et bananes dorées, n° 210, p. 24 

Bûche myrtille et mousse de marrons, n° 215, p. 139 
Cake au thé matcha et sésame, n° 21, p. 95 
Cake aux cerises, n° 212, p. 29 

Cake courgette et citron, n° 212, p. 61 

Cake pistache et fleurs d'oranger, n° 215, p.138 
Cakes aux agrumes, n° 210, p. 47 

Charlotte à la crème et au kirsch, n° 211, p. 63 
Charlotte aux pommes, n° 214, p. 29 
Cheesecake à la ricotta, n° 213, p. 87 
Cheesecake au café, n° 212, p. 79 

Chichis, HS été, p. 29 

Chocolat et orange, n° 215, p. 72 

Clafoutis à la papaye, n° 215, p. 140 

Clafoutis aux cerises et framboises, n° 212, p. 67 
Clafoutis aux fruits, n° 210, p.105 

Cœur de framboise à la verveine, n° 214, p. 83 
Couscous sucré à la grenade, n° 215, p. 141 
Crème à l'abricot, n° 213, p. 28 

Crème brûlée au topinambour, n° 215, p. 143 
Crème brûlée aux bananes, n° 210, p. 25 

Crème de panais au mélilot, coings, 

meringue au poivre, n° 211, p. 73 

Crêpes au fromage blanc et au miel, n° 210, p. 33 
Crêpes aux amandes, n° 210, p. 105 

Crêpes Georgette, n° 211, p. 105 

Crêpes suzette au pamplemousse, n° 211, p. 95 
Croquants aux noix, n° 213, p. 111 

Crostata di Daniela, n° 214,p. 63 

Crumble aux fruits d'hiver, n° 210, p.105 
Crumble d'ananas, caramel 

au beurre salé, n° 215, p. 141 

Douceur abricot verveine, n° 213, p. 67 

Éclairs au chocolat noir et oranges 

confites, HS Vins, p. 54 

Eton mess aux fruits rouges, n° 214, p. 117 
Feuilletés au sarrasin et chocolat, n° 215, p.107 
Figues et pêches rôties, n° 213, p. 71 

Figues rôties, labneh, pistaches, n° 214, p. 38 
Flan à l'ananas, n° 211, p.105 

Fondant crémeux au fruit de la passion, n° 210, p. 93 
Fontainebleaux aux fraises crues 

et cuites, n° 212, p.63 

Fruits d'été rôtis et yaourt aux amandes, n° 213, p.101 
Fruits d'été, infusion acidulée hibiscus 
citronnelle, n° 213, p. 82 

Fruits de l'été grillés, n° 213, p. 111 

Galette des rois aux poires, n° 215, p.125 

Gâteau à l'ananas, n° 211, p. 59 

Gâteau à l'orange et à l'huile d'olive, n° 214, p. 38 


Gâteau à la pistache et à la ricotta, HS été, p. 65 
Gâteau au chocolat et courgette, n° 213, p. 103 
Gâteau au chocolat fondant, HS été, p.55 
Gâteau au citron, n° 215, p. 140 

Gâteau aux flocons d'avoine, 

figues et yaourt, n° 214, p. 80 

Gâteau breton de Pièr Marie, n° 212, p. 90 
Gâteau de Noël aux clémentines, n° 215, p. 139 
Gâteau grec à l'orange, n° 210, p. 57 

Gâteau renversé à l'ananas, n° 21, p.105 
Gâteau rhum-raisins, n° 211, p. 79 

Gelée de mandarine, HS été, p. 64 

Granité liégeois aux fruits rouges, n° 213, p.101 
Gratin d'agrumes, n° 210, p. 33 

Gratin de fruits des bois, n° 214, p. 117 

Gratin de pomelo, n° 211, p. 27 

Guinness-cake au chocolat, n° 211, p. 35 

Les poires caramélisées au poivre blanc, 

de Claire Santos Lopes, n° 210, p. 72 

Moelleux aux cassis, n° 214, p. 117 

Moka, n° 212, p. 79 

Mousse aux framboises, n° 214, p. 117 

Pain perdu aux framboises, n° 214, p. 117 
Pancakes de Savoie aux myrtilles, n° 210, p. 56 
Panettone perdu, crème au citron, n° 210, p. 77 
Papillotes de bananes au rhum, n° 213, p. 111 
Pâte à crêpe à la bière, n° 211, p. 35 

Poires d'été au miel et à la verveine, n° 213, p. 38 
Poires pochées à la bière et aux épices, n° 211, p. 35 
Pommes au four crousti-fondantes, n° 214, p. 28 
Prunes sautées au fromage blanc 

et romarin, n° 214, p. 87 

Ricotta fumée et confiture de pastèque 

et tomate, HS été, p. 54 

Riz au lait au kaki, n° 215, p. 39 

Sabayon à l'orange, n° 215, p. 141 

Sabayon au cidre, pommes confites, n° 210, p. 33 
Sablé aux pêches, n° 213, p. 38 

Sorbet aux cerises, n° 212, p. 28 

Soufflé au chocolat et épices de Noël, n° 215, p. 120 
Soufflé au citron, HS été, p. 64 

Soufflé glacé à l'ananas, n° 211, p.105 

Soufflé glacé à la rhubarbe 

et à la fraise, n° 212, p. 85 

Soupe aux cerises, n° 212, p. 62 

Soupe d'ananas frais, n° 215, p. 140 

Soupe de mandarine, n° 215, p. 141 

apioca au litchi et à la mangue, n° 215, p. 141 
arte amandine aux abricots, n° 213, p. 29 

arte au chocolat et framboises, n° 214, p. 69 
arte aux dattes, n° 215, p. 140 

arte aux fraises et à la crème chantilly, n° 212, p.97 
arte aux fruits des bois, n° 214, p. 117 

arte aux mirabelles, n° 214, p.105 

arte Tatin à la banane, n° 211, p. 58 

artelette crème brûlée, safran, 

cardamome, HS été, p. 95 

errine de pomelo, n° 211, p. 26 


DIVERS & COCKTAILS 

Acras de morue, n° 214, p.107 

Ail fermenté et ail confit à l'huile, n° 213, p.109 
Ailes de poulet mariné, n° 214, p. 107 

Ajo blanco, HS été, p. 84 

Aubergines, sauce miso et miel, n° 213, p.10 
Banana bread, n° 210, p. 25 

Bänh mi au saumon, n° 21, p. 93 

Beurre blanc, n° 212, p. 37 

Beurre végétal, n° 212, p. 98 

Bircher muesli, n° 210, p. 99 

Biscuits sablés au pecorino, n° 214, p. 107 
Biscuits sablés, n° 214, p. 111 

Boulettes de veau, n° 214, p.106 

Cake aux carottes, n° 210, p.105 

Caramel, n° 214, p. 114 

Cariocas, n° 210, p.105 

Carottes caramélisées, n° 213, p. 10 
Chermoula marocaine, HS été, p. 101 
Citronnade à l'eau de fleur d'oranger, n° 214, p. 58 
Citronnade, HS été, p. 78 

Cocktail cacao, n° 211, p. 47 


Cocktail Solstice, n° 212, p. 51 

Confit de chou rouge, HS été, p. 92 
Confiture de kakis, n° 215, p. 38 

Cookies chocolat au lait et orange 
confite, n° 214, p.105 

Cornichons frits, n° 212, p.109 
Cornichons maison au vinaigre, n° 212, p. 109 
Crostini alla ricotta, n° 214, p.58 

Dip au thon et cornichons, n° 212, p.109 
Escargots à la moutarde, n° 214, p.107 
Expresso martini, n° 211, p. 47 

Figues à la feta, n° 214, p.107 

Financiers aux marrons, n° 210, p.105 
Galette de pommes de terre, n° 211, p. 96 
Galettes aux lentilles corail, n° 211, p. 91 
Gelée cassis framboise à la vanille, n° 214, p. 17 
Gingembre mariné, n° 214, p. 109 
Gougères au fromage et cacao, n° 210, p. 71 
Gremolata, HS été, p.103 

Harissa, HS été, p. 103 

Highball, n° 211, p. 47 

Houmous, HS été, p. 83 

Jade white wedding, n° 211, p. 47 

Just Peachy, HS Vins, p. 91 

Long Drink, HS Vins, p. 91 

Malakoffs, n° 215, p. 97 

Manila, HS Vins, p. 91 

Margarita, n° 211, p. 47 

Mayonnaise, n° 210, p. 98 

Milk-shake aux fruits de la passion, n° 215, p. 140 
Moules à la provençale, n° 214, p.106 
Pain pita à la tomate et au piment 

fumé, HS été, p. 77 

Pain pita nature, HS été, p. 77 

Paloma, n° 211, p. 47 

Passata, HS été, p.17 

Pâté de campagne maison, n° 213, p. 107 
Pâte de curry vert, n° 211, p. 96 

Pesto de noix fraîches, n° 214, p. 29 
Pickles de fruits rouges, n° 214, p. 117 
Piña colada, n° 211, p. 107 

Poudre d'amande maison, n° 210, p.105 
Premier cru French, n° 211, p. 47 

Punch, n° 211, p. 47 

Rouille, HS été, p. 103 

Sablés aux amandes et à la vanille, n° 210, p.105 
Salsa verde, HS été, p.101 

Sauce à l'italienne, HS été, p. 101 

Sauce à la sarde, HS été, p. 101 

Sauce Alfredo, HS été, p.101 

Sauce au vin blanc, n° 212, p. 37 

Sauce aux courgettes, n° 213, p.103 
Sauce aux pistaches, HS été, p. 101 

Sauce blanche turque, HS été, p.101 
Sauce caesar, n° 212, p. 36 

Sauce cheddar, n° 212, p. 36 

Sauce cocktail, n° 212, p. 37 

Sauce des Balkans aux poivrons (ajvar), HS été, p.103 
Sauce marchand de vin, n° 212, p. 37 
Sauce marocaine, HS été, p. 101 

Sauce matelote, n° 212, p. 36 

Sauce mayonnaise aux agrumes, n° 212, p. 36 
Sauce tartare, n° 212, p. 37 

Sauce tomate à la corse, HS été, p.101 
Sauce tomate, HS été, p.101 

Sauce tonnato, n° 212, p. 37 

Sauce verte aux anchois, HS été, p.103 
Sauce vierge aux herbes, HS été, p. 101 
Sirop de coquelicot, n° 213, p.108 

Socca, HS été, p. 31 

Sucre vanillé maison, n° 215, p. 149 
Sucres aromatisés, n° 212, p. 106 
Tarama, HS été, p. 83 

Thé glacé, HS été, p. 78 

Toasts à la tapenade, n° 214, p. 106 
Toasts aux shiitakés, n° 214, p. 107 

Tofu Teryaki, n° 214, p.15 

Tomates cerises au caramel de 

sésame, n° 214, p.106 

Tomates cerises fourrées, n° 214, p. 106 
Tomates confites à la marocaine, n° 213, p. 24 
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P. 6 SHOPPING 

Argotier : Argotier.fr 

Bitz: Bitzliving.com 

Château Latour Martillac: Latourmartillac.com 

Douze : Drinkdouze.com 

Four Seasons Hotel George V: Fourseasons.com/fr/paris 
Gimber : Gimber.com 

Klippan YIlefabrik: Klippanyllefabrik.com 

La Cornue: Lacornue.com 

Lagrange : Maison-lagrange.com 

La Tourangelle : Latourangelle.fr 

Le Comptoir de Mathilde : Lecomptoirdemathilde.com 
Le nôtre: Lenotre.com 
Macon & Lesquoy : Maconetlesquoy.com 
Maison Mulot : Maison-mulot.com 

Nespresso pour Café Joyeux: Nespresso.com 
Nina Métayer : Ninametayer.com 

Osco à La Maison du Whisky : Whisky.fr 

Sain Boulangerie : Sain-boulangerie.com 
Terre Exotique : Terreexotique.fr 

Venchi: Venchi.com 

Vigean: Huilerievigean.com 

Volzhenka: Volzhenka.com 


Domaine du Gringet : 1144, 
74130 Ayse. 
Domaine Genoux: chemin 


Domaine Ludovic Archer: 


Route de Marignier, 


de Mérande, 73800 Arbin. 


él.: 0479 65 24 32. Domaine-genoux.fr 
Domaine Jean Masson & fils : Le Villard, 73190 Apremont. 
él.: 0612 58 32 26. Domainemasson.com 
Domaine Jérémy Bricka : 308, rue Louis- 
Rippert, 38710 Mens. Tél. : 06 6433 83 20. 


134, rue de Pontvis, 


73800 Arbin. Tél. : 06 094320 84. Ludovicarcher.com 
Domaine Partagé Gilles Berlioz: Le Viviers, 73800 Chignin. 
él.: 07 87 97 93 24. Domainepartagegillesberlioz.fr 


Domaine Paul Gadenne: 70, rue du murier 


Montlevin, 73800 Chignin. 


él.: 0633 70 50 08. 


Domaine Vallier : L'Étroit Denté, 1694, route 


d'Annemasse, 74440 Taning 
Florent Héritier : 160, rou 


es. Tél. : 06 8666 07 21. 
e d'Annecy, 74270 Frangy. 


Tél.: 06 6822 33 78. Vin-savoie-heritier.fr 


L'auberge de Myans : 30, p 
73800 Myans. Tél. : 047928 


ace des Marronniers, 
346. 


La Pause du Chat: route du Tunnel du Chat, 


73370 Bourdeau. Tél.: 0479 
Le Bourgeon: 8, place du 
Chéran. Tél.: 0450 33 0152. 


6217 53. Lapauseduchat.fr 
rophée, 74540 Alby-sur- 
Restaurantlebourgeon.com 


P. 48 DANS MON BAR 

Asahara Shuzo: Midorinoshima.com 

Belle Gnôle : Belle-gnole.fr 

Briottet : Cavavin.co 

Domaine Massenez Peureux : Massenez.com 

Joseph Cartron: https://boutique-cartron.fr 

Les chais des Persenades : Leschaisdespersenades.fr 


P. 50 À CHACUN SA BOUTEILLE 
Oh vin dieu! :19, rue Treilhard, 75008 Paris. 
Tél.: 0145 63 3417. Ohvindieu.fr 


P. 64 EN COULISSES 

Hôtel Métropole Monte-Carlo: 

4, avenue de la Madone, 98000 Monaco. 
Tél.:+377 93151510 (restaurant). Metropole.com 


P. 68 RENCONTRE 
Alpina Savoie : 209, rue Aristide-Berges, 73094 
Chambéry. Tél.: 0479 68 54 00. Alpina-savoie.com 


P. 76 C'EST DU GÂTEAU 
CingSens La Manufacture : 16, rue Méhul, 
93500 Pantin. Tél.: 01481010 78. 


P. 14 RESTOS 

Chez Louise: 5, rue Nostradamus, 13680 Lançon-Provence. 
él.: 07 66 57 67 58. Chezlouise-restaurant.com 

Le bistrot du Brau: 765, chemin de Pestelade, 

3810 Eygalières. Tél. : 04 90 95 90 06. Hotellabastide.com 
La Table de l'Orangerie : route de Saint 

Canadet, 13610 Le Puy-Sainte-Réparade. 

él.: 0442211313. Fonscolombes.com 

Les Galinas : 10, rue Constantin, 

3100 Aix-en-Provence. Tél. : 09 871915 77. 


Le Cairn: 41, route de Thônes, 74450 Saint-Jean- 

de-Sixt. Tél.: 045010 82 45. Lecairn-stjean.fr 

Le Saint Jean : 2496, route des Bauges, 73230 Saint-Jean- 
d'Arvey. Tél.: 047975 0441. Lesaintjeanrestaurant.fr 

Les Chalets du Mont d'Arbois : 447, chemin 

de la Rocaille, 74120 Megève. Tél. 04 50 2125 03. 
Fourseasons.com/fr/megevechalets 


P. 82 ESCAPADE 
Atelier Anvi: 18, route des Aubépins, 

01200 Valserhône. Atelierdeverreanvi.com 

Au Bon Saucisson: Les Mars, 01410 Mijoux. 
Paysdegex-montsjura.com/commerce-service/ 
boucherie-charcuterie-au-bon-saucisson 

Brasserie Gessienne : 308, rue de Perruet 01210 Ornex. 
él. : 0450 40 59 89. Brasseriegessienne.fr 

Confrérie des Amateurs du Bleu de 


P. 44 DÉGUSTATION 
Alliance Loire : 49400 Bellevigne-les-Châteaux. 


The Privacy: 37, rue d'Allauch, 13011 Marseille. él.: 02 4153 7444. Allianceloire.com Gex: bleu-gex.mon-paysdegex.fr 
él.: 0623593110. Theprivacy.fr Bestheim: 68630 Bennwihr. Domaine de Divonne : avenue des Thermes, 01220 Divonne- 
él.: 03 8949 0929. Bestheim.com es-Bains. Tél. : 04 50 40 3434. Domainedivonne.com 
P. 16 ON AIME Bordeaux Families : 33540 Sauveterre-de-Guyenne. Domaine de Mucelle: route de Mucelle, 01630 Challex. 
Bleu-Blanc-Coeur : Bleu-blanc-coeur.org él.: 05567110 04. Bordeauxfamilies.fr él.: 0677194150. Domainedemucelle.fr 
Marriott Opera: 16, boulevard Haussmann, Castelmaure : 11360 Embres-et-Castelmaure. Ferme aquaponique du Pays de Gex: 120, rue 
75009 Paris. Tél. : 0144 83 40 40. Marriott.com él.: 0468 45 9183. Castelmaure.com du Stade, route de Collex Bossy, 01210 Versonnex. 
Skulptur, la chocolaterie du Chambard: Cave de Crouseilles : 64350 Crouseilles. Tél.: 06 6913 42 33. Lafermeaquaponique.com 
2, rue du Tir, 68240 Kaysersberg. Tél. : 03 89 47 1017. él.: 05 59 68 57 14. Crouseilles.com Fromagerie de l'Abbaye : 266, route 
Lechambard.fr/fr/skulptur-la-chocolaterie.html Cave de Lugny : 71260 Lugny. de Confort, 01410 Chézery-Forens. 
él.: 03 85 33 22 85. Cave-lugny.com Tél.: 0450 569167. Fromagerie-abbaye.fr 
P. 36 DANS LES VIGNES Cave de Tain: 26600 Tain-l'Hermitage. Jiva Hill Resort : route d'Harée, 01170 Crozet. 
Auberge d'Ayze chez l'Anais : 780, route de Bonneville, él.: 0475 08 9186. Cavedetain.com Tél.: 0450 28 48 48. Jivahill.com 
74130 Ayse. Tél.: 0450 03 6150. Aubergeayze.com Clairmont : 26600 Beaumont-Monteux. La Chèvrerie de Capucine : 350, chemin du 
Auberge du Moulin de Lélé: 270, chemin él.: 0475 84 6191. Clairmont.fr Rûcher, 0170 Échenevex. Tél. : 06 80 00 16 43. 
de la Côté au Moulin de Léré, 74470 Vailly. Desprat Saint-Verny : 63960 Veyre-Monton. Facebook.com/Chevrerie.capucine 
Tél.: 0450 73 6183. Moulindelere.com él.: 0473 69 6011. Despratsaintverny.fr La Gessienne : 11, Grande Rue, 01550 Collonges. 
Cellier de la Baraterie : rue de la Baraterie, Domaine des Féraud: 83550 Vidauban. Tél.: 0675 8996 69. La-gessienne.fr 
73800 Cruet. Tél.: 06882108 50. él.: 049473 0312. Domainedesferaud.com La Mainaz: D1005, route du col de la Faucille, 
Chalet-hôtel Neige et Roc: 253, Grande Rue, Les Vignobles Foncalieu : 11290 Arzens. 0170 Gex. Tél.: 0450413110. La-mainaz.com 
74340 Samoëns. Tél. : 04 50 3440 72. Neigeetroc.com él.: 0468762168. Lesvignoblesfoncalieu.com Les Cuvées Insolentes : 992, rue d'Arbère, 01220 Divonne- 
Coteaux des Girondales : 1967, route des Marrenon: 84240 La Tour d'Aigues. les-Bains. Tél. : 07 49 0475 37. Lescuveesinsolentes.fr 
vignes, 74370 Villaz. Tél. : 06 66 99 69 85. él.: 04 90 07 40 65. Marrenon.fr Les jardins de Voltaire : château de Voltaire, 01210 Ferney- 
Domaine Anne-Sophie et Jean-François Quénard: Nuiton-Beaunoy : 21200 Beaune. Voltaire. Tél. : 07 85 77 27 81. Lesjardinsdevoltaire.fr 
44, chemin de la Tour de Montagny, Le Villard, él.: 03 80 25 0103. Nuiton-beaunoy.fr Pom'Violette : 49, rue des Terreaux, 0170 Gex. 
73800 Chignin. Tél. : 0479 28 08 29. Jfquenard.com Plaimont : 32400 Saint-Mont. Tél.: 0450 20 8141. Pomviolette.fr 
Domaine Ça Boit Libre: Marsaz, 74100 él.: 05 62 69 62 87. Plaimont.com Sébastien Brocard: 9 bis, rue de Lyon, 01630 Saint-Genis- 
Ville-la-Grand. Tél. : 07 89 23 36 38. Producta Vignobles : 33310 Lormont. Pouilly. Tél. : 04 50 42 86 07. Sebastien-brocard.com 
Domaine Camille & Mathieu Apffel: él.: 0557 811818. Producta.com So Good Traiteur : 235, rue du Vieux-Bourg, 
73190 Saint-Baldoph. Tél. : 09 8180 84 73. Rhonéa: 84190 Beaumes-de-Venise. 01170 Ségny. Tél. : 06 47 48 28 57. Sogoodtraiteur.com 
Domaine Charlotte Sonjon:1, chemin de Corsuet, él.: 049012 4100. Rhonea.fr 
73100 Brison-Saint-Innocent. Tél. : 06 28 05 74 80. Ribeauvillé : 68150 Ribeauvillé. P. 96 EN FORME 
Domaine de Chevillard: 433, rue des él.: 03 89732035. Vins-ribeauville.com Inoveat L'insecte Gastronome: 5, rue Marie-Stuart, 
Chevillard, 73250 Saint-Pierre-d'Albigny. Vignerons des Terres secrètes : 71960 Prissé. 75002 Paris. Tél.: 0140 264165. Inoveat.com 
Tél.: 06 33 0112 21. Domainedechevillard.com él.: 03 85 37 64 89. Terres-secretes.com 


P. 98 BANC D'ESSAI 
Meat my fish: 55, rue Boissière, 75116 Paris. 
Tél.: 0184 80 43 27. Meat-my-fish.fr 


Domaine des Ardoisières : 72, impasse de la Pierre 
Marquée, Le Villard, 73250 Frèterive. Tél.: 0676945878. 
Domaine des Rutissons : 3 Grand-Rue, 

38660 Le Touvet. Tél.: 0664 863320. 


P. 47 VIS MA VIE 
La Tour d'Argent : 15, quai de la Tournelle, 
75005 Paris. Tél. : 0143 5410 08. Tourdargent.com 
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Laurent-Perrier 


Cuvée Rosé, choisie par les meilleurs. 


Restaurant Le Duc 
Paris 
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CHAMPAGNE 


{ Laurent-Perrier 
RSC 


MAISON FONDÉE 


MAISON FAMILIALE INDÉPENDANTE 


L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION. 


